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Alentejo. A produção de vinhos em Trás-os-Montes tem como 
“guarda-chuva' a marca Palácio dos Távoras, assente na preservação 
do vasto património de vinhas velhas que dispõe em Mirandela 
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EDITORIAL 


PORTUGAL A 


Poderia ter sido somente uma excelente apresentadora de televisão, 
mas foi mais além. Poderia ter ficado pela recolha e tratamento do recei- 
tuário tradicional português, mas foi mais além. Ir mais além, ver para lá 
do espelho, é o que cria riqueza, o que inspira. Maria de Lourdes Modesto 
conseguiu-o. 


Na sua vida nada parece ter sido ensaiado ou premeditado, nem mesmo 
o programa semanal que durante anos apresentou na RTP, inaugurando 
o conceito agora tão comum de cozinha ao vivo. Chegou a todos aqueles 
que tinham acesso a uma televisão, em 1958. Sem plataformas digitais, com 
pouca ou nenhuma interação permitida, Maria de Lourdes Modesto criou 


uma dinâmica própria. Para além da receita apresentada, garantia a recolha 
de vasta e rica matéria bruta, que soube transformar num património com 
um valor inimaginável para Portugal. Partilhou esse saber, nos livros, nas inúmeras traduções que fez, nos seus 
programas televisivos, em conversas e conferências. O New York Times apelidou-a the Portugal's Julia Child. 


Maria de Lourdes Modesto foi mais longe ao juntar os universos da gastronomia e da alimentação e, mais 
uma vez, antecipou-se. Ao lado do professor Fernando Pádua, aproximou os portugueses da alimentação sau- 
dável, mudou comportamentos. Foi uma autêntica, talvez irrepetível, influencer. 


А pessoa que, cedo, percebeu que o Alentejo não lhe daria o mundo, ofereceu à cozinha portuguesa o mundo 
e aos portugueses o novo mundo da gastronomia. Dizia que, neste caminho, houve sempre alguém que a 
puxou, que a desafiou. Um bem-haja a essas pessoas, a todas as pessoas que, como Maria de Lourdes Modesto, 
agarram as oportunidades e que, no seu e com o seu percurso, levam e elevam Portugal. 


Não partilhei muitos momentos com Maria de Lourdes Modesto mas senti com pesar a notícia, emocio- 
nei-me com textos e testemunhos, revi programas e entrevistas, conversei com pessoas que seguiram os seus 
programas desde a primeira semana de emissão. Do muito que ouvi, retive a sua primeira mensagem de ano 
novo televisiva, na qual desejava “muitas felicidades para o ano 1959 e para sempre”. Fui à procura dessas 
imagens e aquele “para sempre”, a genuinidade com que o disse, ficarão gravados e serão inspiração em mim. 


Por portas travessas, enquanto escrevia este editorial, não foram poucos os nomes que me surgiram, que 
poderia citar como obreiros deste sentimento de portugalidade, nesta vontade de irem mais longe, levarem 
consigo e elevarem Portugal. 


Houve um nome que retive, pois para além de o conhecer e de ter acompanhado, com gosto, a evolução da 
sua carreira, foi alvo de críticas pela decisão de continuar a servir Portugal de uma outra forma. João Cepeda, a 
quem esta Revista de Vinhos atribuiu o prémio “Personalidade do Ano na Gastronomia 2020”, reconhecendo 
o trabalho pioneiro que fez ao agarrar uma oportunidade que lhe foi dada e que o levou a criar e desenvolver 
o Time Out Market Ribeira, um conceito que consolidou e exportou para cidades tão díspares como Miami, 
Montreal, Dubai ou Nova Iorque. 


Ao longo da sua vida, João Cepeda também não premeditou ou ensaiou. Acredito que, tal como Maria 
de Lourdes Modesto, foi, viu, agarrou oportunidades, venceu desafios. Depois de um percurso pelo mundo, 
depois de dar provas no jornalismo, depois do sucesso como empreendedor, o convite do primeiro-ministro de 
Portugal foi um novo desafio e uma nova oportunidade para continuar a fazer o que sempre fez — trabalhar e 
prestigiar Portugal. Bem haja ao João e a quem decidiu desafiá-lo, pois soube pôr ao serviço de Portugal, mérito, 
profissionalismo e o brio de alguém que tem em Portugal a sua bandeira. 


No meu dia a dia, na minha vida, em Portugal e fora do país, encontro muitas pessoas assim e espero poder 
vir a encontrar muitas mais. 


L 
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WINE & TRAVEL 
WEEK PORTUGAL 


Vamos trazer a Portugal mais de 
200 compradores internacionais 
especializados em produtos de 
enoturismo para participarem 
numa feira internacional е 
reuniões B2B. Wine & Travel Week 
Portugal decorrerá de 20 a 22 de 
fevereiro de 2023, na Alfândega 
do Porto. Associamos um fórum 
que reunirá profissionais do setor. 
Serão mais de 150 expositores 
nacionais e internacionais, mais 
de 70 jornalistas e especialistas 
de várias nacionalidades e 

mais de uma dezena de países 
representados. Portugal e a 
cidade do Porto assumir-se-ào 
sede de um grande evento 
internacional de enoturismo. 
Aprogramacáo contemplará 
ainda atividades culturais e 
visitas por diversas regiões do 
país, culminando no Palácio da 
Bolsa, de 23 a 26 de fevereiro, 
com a realização da 19º edição 
do Essência do Vinho - Porto. Um 
projeto ambicioso e fervilhante, 
para 0 qual contamos com 0 
apoio do Turismo de Portugal. A 
partir de setembro, informação 
disponível em wtwportugal.com 
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OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Sarah Ahmed é uma reputada jornalista e crítica de vinhos britânica, especializada 


em vinhos portugueses e australianos, no blogue "The Wine Detective”. 


Os caminhos da 
sustentabilidade 


A Wine Detective investiga as alterações climáticas e a necessidade 
de dizer a verdade ao poder político. 


em por acaso, Londres estava a sufocar 

com uma onda de calor quando entre- 

vistei o engenheiro ambiental João 

Barroso sobre alterações climáticas. A 

temperatura havia excedido 30 graus 
centígrados durante toda a semana e estava pre- 
visto subir acima de 40 graus - o clima mais quente 
alguma vez registado no Reino Unido. Somos uma 
nação em busca do sol, mas lá estava eu, sentada 
ao lado de um ventilador, persianas descidas, cor- 
tinas fechadas, a esconder-me da radiação solar. E, 
para mim, até foi fácil. Durante toda a semana, João 
Barroso — gestor de Sustentabilidade da Comissão 
Vitivinícola do Alentejo — enfrentou temperaturas 
diurnas escaldantes de 45 graus centígrados e tem- 
peraturas noturnas tropicais. 

As ondas de calor não são novas mas, ressaltou 
Barroso, tornaram-se mais frequentes, intensas e 
longas. De acordo com uma nova pesquisa publicada 
na revista Nature Geoscience, Espanha e Portugal 
sofrem com o clima mais seco desde há pelo menos 
1.200 anos. E refere que as regiões vitivinícolas da 
Península Ibérica deverão diminuir entre 25% e 99% 
em área até 2050 devido a graves défices hídricos 


que tornam os solos inaptos para a viticultura. 

Além de preocupantes, estes dados explicam por 
que, durante o nosso encontro anterior - um painel] 
de discussão sobre o panorama dos vinhos de topo 
em desenvolvimento em Portugal - Barroso ficou 
angustiado com a falha em lidar com esse cenário 
desastroso. “Não é o tempo para desgraça e melan- 
colia”, admitiu, mas o único gestor de sustentabili- 
dade de Portugal (nenhuma outra entidade vitiviní- 
cola portuguesa, nacional ou regional, tem um) tem 
razão. Podemos dar-nos ao luxo de ter as persianas 
metafóricas descidas e as cortinas corridas sobre a 
verdade? 

Quando reatamos a discussão, três semanas 
depois, Barroso não esteve com rodeios. Se não 
chegarmos a zero emissões líquidas de carbono 
até 2040, estamos a caminho de ver a temperatura 
média da superfície da Terra ultrapassar dois graus 
centígrados - “Será como se tivéssemos migrado 
500 km para sul”, disse; “será o Sahara no Piemonte, 
Bordéus e Alentejo.” Embora devastado com a pers- 
petiva de que, em apenas duas ou três gerações, o 
aquecimento global antropogénico possa destruir o 
terroir que está a ser construído há milhares de anos, 
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A agricultura é 
responsável por 
25% das emissões de 


Barroso tira um aspeto positivo 
da pandemia de Covid. “A Covid 
mostrou que, se a humanidade 
se unir, pode resolver um pro- 
blema”, acredita. 


Sentido de comunidade 


De facto, fomentar um sentido de comunidade — 
afinal, estamos todos juntos nisto — tem sido a chave 
para o sucesso do pioneiro (em Portugal) Plano de 
Sustentabilidade dos Vinhos do Alentejo e do novo 
esquema de certificação de produção sustentável. 
A partilha de conhecimento está no centro do pro- 
grama, voluntário e gratuito. Desde o lançamento 
em 2015, aderiram ao PSVA 517 produtores que 
cultivam 11.842ha, 11 dos quais são certificados. O 
plano obteve recentemente a mesma classificação 
de 11 em 12 da Intertek (consultoria independente 
de garantia de qualidade) da Califórnia e do Chile, 
cujos programas de sustentabilidade foram lançados 
em 2003 e 2010. 

Naturalmente, os benefícios económicos também 
são fator determinante para a adesão. Por exemplo, 
o PSVA abriu as portas ao crescente mercado de 
vinhos sustentáveis, incluindo o selo Systembolagat 
Sustainable Choice da Suécia. Os viticultores que 
fornecem aos produtores certificados estão a aderir 
ao plano para garantir um prémio de três a cinco 
por cento para uvas cultivadas de acordo com os 
critérios de sustentabilidade do PSVA. E uma nova 
iniciativa de economia circular do plano tem sido 
uma vitória. Se antes pagava-se pela eliminação de 
resíduos plásticos da adega, os produtores agora 
podem vender para reciclagem 90% destes à Silvex. 
Ainda assim, Barroso está ciente das limitações do 
PSVA. Deixando de lado que a adesão é voluntária, 
“o Alentejo não é uma ilha... não podemos ser só 
nós”, raciocina. Ou a indústria do vinho, dado que a 
agricultura é responsável por 25% das emissões de 
carbono do mundo, das quais o vinho responde por 
0,590. 

Enormes somas de dinheiro e recursos foram alo- 
cadas para combater a Covid. Campanhas massivas 
de saúde pública educaram o público. As leis de con- 
finamento e distanciamento social que foram intro- 
duzidas para impor esse comportamento visaram 
uma frente unida contra o inimigo comum. A 
maioria dos governos reconheceu que nenhum país 


carbono do mundo, 
das quais o vinho 
responde por 0,5%. 


poderia gerir isoladamente esta crise 
e foi necessário adotar uma abor- 
dagem coletiva da pandemia. Como 
as consequências das mudanças cli- 
máticas são muito piores, Barroso 
acredita que é hora de governos e grande indústria 
intensificarem esse combate como fizeram durante 
a Covid. Argumentando que “a liderança deve vir 
de cima para baixo”, pergunta por que razão um 
ex-ministro pediu recentemente às famílias que eco- 
nomizassem água quando, ressalta, uma adega usa 
mais água num dia do que toda a equipa da adega e 
suas famílias usam num ano, ou por que motivo os 
campos de golfe ainda são irrigados durante as proi- 
bições de consumo doméstico? “Por que não dizer 
à indústria “vocês não podem fazer 185607?” Quando 
iremos colocar um preço na água ou desenvolver 
uma fórmula para mostrar o valor do ecossistema, 
por exemplo de árvores ou sebes? Não podemos 
permitir uma abordagem “business as usual”, afirma 
ele. 

Com um fluxo de perguntas desafiadoras para 
quem está no poder, João Barroso está a reunir 
um grupo de lobby pró-ativo de pessoas em todo 
o mundo com ideias semelhantes. Não podemos 
dar-nos ao luxo de enterrar a cabeça na areia ou 
perder o foco, afirma. Vamos enfrentar o problema, 
no nosso mundo diabolicamente complexo, onde 
é muito fácil distrairmo-nos com “fait divers’ que 
ameacam ofuscar o maior desafio que a humani- 
dade enfrenta. Pior ainda, a guerra Rússia-Ucránia 
colocou em risco a mudanca dos combustíveis fós- 
seis, levando António Guterres - Secretário-Geral 
das Nações Unidas - a alertar que “ caminhamos 
como sonámbulos para a catástrofe climática”. No 
Reino Unido, o presidente da Cop26, Alok Sharma, 
criticou os candidatos à liderança conservadora por 
serem “mornos” quanto à ‘rede zero’ numa entre- 
vista recente ao jornal The Observer. Confirmando 
que “é absolutamente uma questão de liderança”, o 
ministro do gabinete empunhou a arma de escolha 
atual (bastante eficaz) de Westminster, insinuando 
que renunciaria se o novo primeiro-ministro não se 
comprometer com uma agenda forte sobre a crise 
climática. “[Ргесіѕатоѕ] de mais coragem, trans- 
parência e honestidade sobre as alterações climá- 
ticas por parte dos nossos líderes”, argumenta João 
Barroso. Até que isso aconteça, precisamos que as 
pessoas façam lobby e digam a verdade ao poder. 
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Jamie Goode, 'wine writer 


Wine Challenge. Assina esta colaboração regular na Revista de Vinhos e também na brasileira Gula. 


O futuro dos vinhos 
de topo 


Mercados, ambiente, caos climático, novas tecnologias e exploração espacial. 
Todos estes elementos irão moldar e transformar - se é que já não estão - o 
segmento dos vinhos de topo. 


articipei recentemente numa conferência 
ao estilo “think tank' em Stellenbosch, 
África do Sul. Organizada por uma 
empresa chamada Агеш, a iniciativa 
reuniu uma seleção variada de parti- 
cipantes de todo o mundo do vinho para pensar e 
debater sobre uma série de questões. O tema era o 
futuro dos vinhos de topo, o que gerou uma gama 
mais ampla de tópicos de discussão do que normal- 
mente se esperaria num evento de vinhos, incluindo 
uma sessão que analisou a exploração espacial e 
outra que discutiu o papel dos NFT's e 'blockchains'. 

A conferência pretendia ser colaborativa. Todos 
os 60 participantes tiveram que participar pelo 
menos em algumas das sessões — houve trabalhos 
de grupo — e o facto de virmos de todas as partes 
do mundo foi uma grande vantagem. Criou uma 
enxurrada de ideias e aportes. Não diria que todas 
foram profundas, mas peneirar deixou muitas joias 
a descoberto. 

Os organizadores dividiram-nos por grupos em 
diferentes estágios. Uma das sessões que me coube 
em sorte foi uma discussão sobre esta questão: serão 
os vinhos de topo muito baratos? Esta é uma per- 
gunta aparentemente estranha, mas a lógica que lhe 
subjaz prende-se com o facto de os viticultores rece- 
berem ou não o valor suficiente para fazer as coisas 


da maneira mais correta, no que toca à sustentabili- 
dade económica e ambiental. Antes de tudo, porém, 
tivemos que definir o que são vinhos de topo e 
depois indagar sobre a forma como o preço do vinho 
é determinado. Dentro desta categoria de vinhos, 
temos diferentes ‘ecossistemas’, onde as regras 
são diferentes. Podemos ter os famosos claretes 
do Médoc, que são transacionados e negociados a 
todo o tempo. Em grande medida, é o mercado que 
define o preço destes vinhos. É possível descobrir 
por quanto uma colheita anterior de um vinho está a 
ser negociada, e isso dá aos proprietários do cháteau 
uma ideia de quanto devem cobrar “en primeur”, dada 
a qualidade percebida da nova colheita. Se pedirem 
demais, ficarão com o vinho por vender e, se forem 
muito baratos, o mercado secundário ficará com a 
sua margem. E, é claro, se guardam ou não stocks 
por vender de colheitas mais antigas, o preço de 
lançamento “еп ргітеш” estará efetivamente a valo- 
rizá-los. Outros têm uma visão diferente: vejamos 
produtores como Wendouree ou Noon, na Austrália, 
onde os vinhos são vendidos bem abaixo do preço de 
mercado aos integrantes de uma “mailing list e que 
raramente chegam ao mercado secundário. Existe 
portanto uma relação entre o produtor e os clientes 
que se baseia na confiança e no respeito mútuo. Um 
produtor presente na conferência afirmou que é 


‘Wine writer”, cronista do The Sunday Express, autor do blogue wineanorak.com, é doutorado em Biologia de Plantas e co-chair do International 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Serão os vinhos de topo 
muito baratos? Esta é uma 
pergunta aparentemente 
estranha, mas a lógica que lhe 
subjaz prende-se com o facto 


muito cuidadoso ao alocar 
os seus vinhos porque não 
quer que eles sejam reven- 
didos e negociados. 


Entre o real e o exótico 


Outra sessão analisou 
se — e de que forma - as 
abordagens  regenerativas 
auxiliarão nas dificuldades causadas por escassez 
de água. O painel era composto por seis membros — 
entre os quais eu próprio -, com dois participantes 
remotos, representativos de uma variedade de ori- 
gens diferentes. O primeiro desafio foi definir o que 
entendemos por regenerativo em termos de viticul- 
tura. Ainda não há uma definição fixa, mas passa 
por entender a vinha como um agroecossistema, 
ajudando a fazer com que esse ecossistema funcione 
de maneira que os insumos sejam menos necessá- 
rios e se torne autossuficiente e verdadeiramente 
sustentável. Geralmente, o solo descoberto deve ser 
evitado, assim como as mobilizações, pois nenhuma 
destas práticas é propícia à saúde do solo. 

A disponibilidade de água e a forma como a usamos 
está a tornar-se um enorme problema na viticultura, 
muita da qual ocorre em climas mediterrânicos, com 
verões longos e áridos e a maioria das chuvas no 
outono e inverno. As vinhas da África do Sul sabem 
tudo sobre a seca: tiveram três anos de pouquíssima 
chuva de 2016 a 2018 e o município da Cidade do 
Cabo quase ficou sem água. As abordagens regenera- 
tivas podem ser úteis porque, ao aumentar o carbono 
orgánico do solo, aumentaremos a capacidade do 
solo em reter água. E solos vivos e náo compactados 
têm maior capacidade de infiltração de água e podem 
absorver qualquer chuva muito melhor do que solos 
compactados. As culturas de cobertura no início ou 
durante a fase de crescimento também podem ajudar, 
pois atuam como um ‘mulch’, mantendo a tempera- 
tura do solo baixa e reduzindo a evaporação. 

Uma questão recorrente na conferência foi a 
relação entre os vinhos de qualidade e as pessoas. 
Além da obrigação com a sustentabilidade ambiental, 
os vinhos de topo têm que cuidar do seu capital 
social. As pessoas devem receber um salário digno 


de os viticultores receberem 
ou não o valor suficiente para 
atuarem corretamente no 
que toca à sustentabilidade 
económica e ambiental. 


e serem valorizadas — não 
vistas simplesmente como 
um recurso. No entanto, 
a maioria das pessoas que 
bebe uma garrafa de vinho 
não tem ideia se o produtor 
está a comportar-se etica- 
mente ou não. Há também 
a questão da escassez de 
mão-de-obra. A agricultura 
não foi tratada como uma carreira séria e, em muitas 
áreas rurais, as pessoas partiram para melhores 
opções nas cidades. Sem trabalho qualificado na 
vinha, é muito difícil fazer o correto em termos de 
uma agricultura verdadeiramente sustentável. Esta 
é uma questão estrutural que está além do alcance 
de um único produtor, mas são necessárias soluções. 

A conferência também tocou no exótico. Houve 
uma apresentação sobre o uso de МЕТв e blockchains 
no mundo dos vinhos de topo, mas o entusiasmo por 
este universo não foi igualmente partilhado, com 
alguns dos participantes a expressarem o seu ceti- 
cismo informado. E houve ainda uma apresentação 
sobre exploração espacial por uma empresa que 
oferece serviços de carga útil para levar bens para 
o espaço — o custo de levar coisas ao espaço caiu 
drasticamente nos últimos anos. Algumas pessoas 
enviaram vinhas e vinho para o espaço, mas até 
agora verificou-se mais uma sensação publicitária/ 
promocional para esses projetos do que verdadeira 
ciência. Mas é sempre bom pensar "е se?', mesmo 
que acabemos por decidir que esse não é o caminho 
a seguir. 

A melhor coisa sobre conferências como esta, 
porém, é o ‘networking’. O mundo do vinho é cons- 
truído por muitas redes de pessoas, e todos nós 
temos a nossa própria “tribo” de conexões e con- 
tactos. Juntar pessoas, conviver e até provar um copo 
de vinho, são processos que nos permitem aprender e 
ter novas ideias. O mundo do vinho enfrenta desafios 
significativos no presente, sendo o principal o caos 
climático. São eventos como este que nos ajudam a 
encontrar soluções e a estimular a olhar em frente 
e realmente fazer algo sobre os desafios que podem 
estar por vir, se é que ainda não chegaram. 
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OPINIÃO 


Carlos Maribona, jornalista e crítico 


Carlos Maribona é jornalista e influente crítico gastronómico espanhol, autor do blogue “Salsa de Chiles”, 


, 


docente universitário e colaborador do prestigiado diário “ABC”. 


À volta do pão 


Consumimos menos pão porque aquele que nos oferecem é cada dia pior. Mas há um 


pequeno crescimento na padaria de qualidade. Aquela que faz pães de fermentação lenta, 


por oposição à industrial. 


os dias de confinamento forçado 

devido à Covid, muitos espanhóis 

dedicaram-se a cozinhar, à laia de 

entretenimento, para matar as longas 

horas de isolamento. E, na cozinha, a 
pastelaria ocupou grande parte desse tempo. А tal 
ponto que os produtos que mais escassearam nas 
prateleiras das lojas e supermercados foram o fer- 
mento e as farinhas. Biscoitos, madalenas ou tartes 
como forma de diversão, tanto individualmente 
como em família. Nessa procura por fermento e 
farinha, o súbito entusiasmo em fazer pão teve uma 
percentagem muito alta. Em conversas com amigos 
e familiares, lendo as redes sociais, pudemos veri- 
ficar que foram muitos os que se lançaram como 
padeiros amadores. Essa mania do pão, que foi 
desaparecendo pouco a pouco à medida que vol- 
tamos à normalidade, contrastou claramente com o 
seu desaparecimento gradual da nossa dieta diária. 
O pão é a comida por excelência dos espanhóis (e 
dos portugueses) há séculos, mas acontece que nos 
últimos tempos o consumo foi drasticamente redu- 
zido. Avanço um dado: na Espanha de 1964, cada 
cidadão consumia 134 quilos por ano. Agora são 
pouco mais de 30. Dizem-nos que é consequência 
do facto de vivermos melhor. Não tenho isso como 
muito claro. 


Pessoalmente, atribuo esse declínio drástico a 
duas causas. À primeira é, sem dúvida, a demoni- 
zação a que tem sido submetido o pão nos últimos 
tempos. Vendem-nos a ideia de que, quanto melhor 
o padrão de vida, menos pão temos de consumir. 
E, sobretudo, que engorda. No entanto, é um dos 
alimentos mais importantes da dieta mediterrânica. 
Dificilmente contém gordura e fornece nutrientes 
essenciais para a saúde. Não há base científica para 
excluí-lo da dieta habitual. A segunda causa, creio 
que a mais importante, é a quebra da qualidade. 

Consumimos menos pão porque aquele que nos 
oferecem é cada dia pior. Não conheço muito bem 
a situação em Portugal, mas em Espanha é cada vez 
mais difícil encontrar um bom pão. Abundam as 
padarias de design, mas as artesanais, com fornos 
tradicionais, rareiam. Desaparecem perante os 
grandes distribuidores de pães industrializados, pré- 
-cozidos e congelados, pães de péssima qualidade 
que são vendidos em todas as superfícies, inclusive 
nos postos de combustível e que são, infelizmente, 
os mais comprados e consumidos. Há alguns anos, 
um dos grandes escritores gastronómicos espa- 
nhóis, Néstor Luján, descreveu perfeitamente esse 
fenómeno: “Somos invadidos pelo pouco recomen- 
dável produto de panificadoras, que os espanhóis 
aceitam quase sem reclamar, serrim que tantos 
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Carlos Maribona, jornalista e crítico 


Vendem-nos a ideia de 
que, quanto melhor o 
padrão de vida, menos 
pão temos de consumir. 
E, sobretudo, que 
engorda. No entanto, é 
almoços e lanches amargam a : : 
um dos alimentos mais 
quem se lembra daquele outro 
páo”. importantes da dieta 
mediterránica. 


há poucos anos, este páo era 
acompanhado exclusivamente, 
seguindo a moda francesa, por 
manteigas de várias qualidades, 


Páes que trazem memórias 
de infáncia 


No entanto, náo sejamos muito pessimistas. Luzes 
de esperanca comecam a aparecer. Em algumas 
cidades espanholas, especialmente em Madrid, há 
um pequeno crescimento na padaria de qualidade. 
Aquela que faz pães de fermentação lenta a partir 
de fermento, por oposicáo a fermentacáo industrial, 
mais rápida e lucrativa. Esse modo de produção 
encarece o produto, o que é uma desvantagem sig- 
nificativa quando entramos numa espécie de guerra 
do páo que as grandes redes travam para vendé-lo 
mais barato. Questáo de números. Quantidade 
versus qualidade. A diferenca é de alguns céntimos, 
mas a maioria das pessoas ainda prefere comprar 
páo nessas redes, na loja chinesa do bairro ou no 
posto de combustível. Aqueles páes que algumas 
horas depois náo sáo comestíveis. Ao contrário 
daqueles que, como os de toda a vida, mantém-se 
em perfeitas condicóes por vários dias e podem 
ser congelados sem problemas. Páes grandes, que 
são os melhores, com cheiro, sabor e textura. Cito 
novamente Néstor Luján, que os definiu como “páes 
de farinha branca mole, com miolo médio, muitos 
olhos e crosta dourada, quase caramelizada”. De 
momento, embora o seu número esteja a aumentar, 
sáo poucas as padarias que apostam nesse modelo; 
porém, as longas filas que se formam diante algumas 
destas, principalmente ao fim de semana, mostram 
que as pessoas estáo com vontade de comer aqueles 
páes que trazem memórias de infáncia. Ainda náo é 
uma tendéncia maioritária, mas dá-nos uma réstea 
de esperanca. Oxalá seja esse o caminho. 

E, quem fala de páes para consumo doméstico, 
fala de páes dos restaurantes. Tradicionalmente, 
o pão é a primeira coisa a ser servida. Аз vezes, já 
o encontramos quando nos sentamos à mesa. Até 


dependendo da categoria do 

estabelecimento. De uma boa 

Echiré às que vêm embaladas e 
racionadas de fábrica. Não é que isso tenha mudado, 
o costume mantém-se em muitos locais, mas já é 
comum servir a manteiga com um ou mais azeites 
extra-virgem. 

Também haveria muito que dizer sobre a quali- 
dade desses pães, ainda há um longo caminho a per- 
correr, mas a verdade é que está a melhorar nota- 
velmente e cada vez mais restaurantes fazem-no nas 
suas cozinhas. Nem vou alongar-me sobre o quanto 
me incomoda que os restaurantes com menus de 
degustação que ultrapassam os cem euros cobrem o 
pão à parte e, o que é pior, nem perguntam ao cliente 
se o quer. Mas gostaria de abordar essa moda que 
se espalha pelas casas de alta cozinha com menus 
de degustação em que o pão não é servido até 
que tenham sido levantados aperitivos e entradas. 
Confesso que não gosto, mas isso tem a sua expli- 
cação, pelo menos a que alguns cozinheiros dão. 
Se o pão já está na mesa, como sempre aconteceu, 
a maioria dos clientes começa a comê-lo. Se, além 
disso, como é comum nestes locais, o pão, o azeite e 
a manteiga forem de qualidade, o cliente vai comer 
muito e depois, estando mais cheio, não vai gostar 
tanto dos pratos. Tem a sua lógica, e também é ver- 
dade que os aperitivos e entradas não costumam 
precisar de pão. O que não me parece correto é 
retirar o pão antes de servir os pratos seguintes, 
como se fosse apenas mais um item da carta. Já vi 
em muitos lugares, imitando o que se faz em países 
onde o pão não é um produto enraizado na cultura 
popular. Deixem o pão na mesa até às sobremesas 
chegarem. Muitas coisas precisam da sua compa- 
nhia, principalmente os molhos. E é uma pena que 
alguns deles voltem para a cozinha no prato. 
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José João Santos, diretor de conteúdos da EV-Essência do Vinho, tem a paixão da escrita, 


da reportagem, da formação e da prova. É ainda autor do podcast "Vinho, Palavra a Palavra". 


Vinhos de instinto 


O carácter de um vinho não se mede ao grau. Também não se mede ao cêntimo. Um 
grande vinho tem que se diferenciar positivamente dos pares por um traço forte de 


personalidade, pelo carácter que possui e o torna singular. Pode ser um nativo de escassa 


produção ou um de entre milhares iguais, porém tem que ter um ADN sublimado. 


questão é frequente. Se pensarmos 
bem, talvez o seja porque nunca 
encontramos uma resposta abso- 
luta, inequívoca, capaz de satisfazer 
a genuína curiosidade de quem a 
coloca. Quando a insistência é muita, lá nos escu- 
damos nos chavões habituais do momento e da oca- 
sião, da companhia ou do que representa esse deter- 
minado vinho. Afinal, o que é um grande vinho? 

Para um vinho ser grande deverá ter dimensão. 
Não uma dimensão medida em teor alcoólico ou em 
preço mas em carácter. 

O carácter de um vinho não se mede ao grau. Quem 
está convencido do contrário provavelmente ficará 
desiludido num qualquer virar de rótulo. Quantos de 
nós já elogiamos a elegância e as subtilezas de brancos 
com 14% de álcool ou nos surpreendemos com a fir- 
meza, solidez e profundidade de tintos de 12,5%? O 
teor alcoólico pode até pesar no final de uma boa jan- 
tarada, ao empreendermos o desafiante exercício de 
nos levantarmos da cadeira, mas não deve pesar no 
juízo das qualidades de um vinho. Quando a primeira 
preocupação é o teor alcoólico principiamos um jul- 
gamento errático. 

Em contexto de vindima, por vezes a subida repen- 
tina de temperaturas pode ditar uma escalada no teor 


provável de álcool de determinadas uvas. Por vezes, 
um descuido no controlo de maturações na vinha 
pode fazer com que uma certa casta ultrapasse o nível 
desejado de apanha. Por vezes, uma desatenção no 
controlo das fermentações pode levar a que um vinho 
ultrapasse uma certa linha de fronteira que estava 
traçada num papel. 

Não havendo sinais claros de sobrematuração de 
uvas nem a sensação de estarmos a provar um vinho 
pesadão, nenhuma das situações mencionadas fará, 
por si só, com que um determinado vinho não possua 
qualidades. 

O carácter de um vinho também não se mede ao 
cêntimo. 

Quantos de nós ficamos já de queixo caído diante 
o preço ridiculamente acessível de um vinho que aca- 
bamos de provar e consideramos ser de alto nível? 
E quantas outras vezes torcemos o nariz ao preço 
de vinhos que nos parecem somente bons, nunca 
extraordinários? 

No eterno debate dos preços, é inegável que para 
a qualidade média oferecida pelos vinhos portu- 
gueses o preço médio pago continua a ser baixo. Mas 
também é verdade que a montra de vinhos sem his- 
tórico a preços muito elevados começa a ficar bem 
recheada. Haja, portanto, razoabilidade e bom-senso, 
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José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


O mercado está cada vez 
mais exigente, nalguns casos 
até sobrelotado de marcas, 


coragem de pedir valor justo 
— e essa definição de valor 
deve incluir tudo o que está 
a montante do vinho que 
chega à prateleira. 

Um vinho de centenas de 
euros será necessariamente 
melhor do que um outro, de 
apenas dois dígitos? Nem 
sempre. 

Um grande vinho tem que se diferenciar positi- 
vamente dos pares por um traço forte de persona- 
lidade, pelo carácter que possui e o torna singular. 
Pode ser um nativo de escassa produção ou um de 
entre milhares iguais, porém tem que ter um ADN 
sublimado. Tem que refletir o “terroir” no sentido 
lato da expressão — o lugar, o solo e a geografia do 
lugar, as castas, a matriz da mão humana ou da casa 
que da uva fizeram vinho. 


Muito “grip”, bastante crença 


Num dos recentes episódios do programa tele- 
visivo “A Essência”, semanalmente produzido pela 
Revista de Vinhos para a RTP3 e RTP Internacional, 
retive aquela que me pareceu das mais felizes expli- 
cações sobre a eterna questão do estilo de uma casa 
de Vinho do Porto. 

John Graham, a completar 50 vindimas de car- 
reira, explicava assim a Marc Barros como definiu 
o estilo dos Porto Vintage da Churchill's, casa que 
fundou em 1981: “Quando pensamos nos Vintage 
Graham's lembramo-nos de vinhos muito frutados, 
bastante doces e muito puros. A minha aprendi- 
zagem na Cockburn's trouxe-me um outro lado, a 
disciplina, o “grip”. Isso é o tanino, a estrutura que 
segura o vinho, o tanino ácido que, como gosto de 
dizer, motiva um bom adeus. Isso reflete a acidez 
natural que um vinho tem. Essa acidez natural fecha 
o paladar, os vinhos são também mais secos. O estilo 
da Churchill's é um pouco tudo isso — boa fruta, boa 
pureza, estrutura ‘гір e vinhos mais secos”. 

Mesmo com o sotaque “british” bem presente em 
cada palavra, esta pareceu-me das mais elucidativas 
— e lúcidas — explicações acerca de como definir o 
estilo de um vinho. 

Entendo que, sobretudo para quem esteja a ini- 
ciar-se num projeto próprio, balizar o estilo seja das 
mais árduas decisões, por muitos estudos Nielsen 
que sejam consultados. O mercado está cada vez 


e o consumidor atual é 
tudo menos fiel. Ora, será 
precisamente essa a janela 

de oportunidade para os 
que fazem vinho seguindo o 
instinto. 


mais exigente, nalguns casos 
até sobrelotado de marcas, e 
o consumidor atual é tudo 
menos fiel. 

Ora, será precisamente 
essa a janela de oportu- 
nidade para os que fazem 
vinho seguindo o instinto. 

É por demais evidente que 
os nichos de mercados, de 
gostos e de públicos-alvo são gigantescos. O mais 
difícil é identificá-los e para isso não basta intuição, 
é necessário pesquisar, conhecer, arriscar caminhos 
de tentativa/erro. 

A volatilidade deverá acentuar-se nos próximos 
tempos, tal é a incerteza quanto à conjuntura polí- 
tica. Os fantasmas sobre um esfriar económico 
generalizado comecam igualmente a pairar sobre as 
nossas cabeças e tudo indica, pelo menos no caso 
europeu, que o consumo de bens náo essenciais 
baixe. 

Face ao risco de nos depararmos com novos 
tempos de retração, quem faz vinho começa já a 
fazer contas à vida e a interiorizar a necessidade de 
acertar corretamente nos alvos. 

Todavia, a história deste século tem demonstrado, 
de forma bem clara, que as crises trazem oportuni- 
dades e que há hoje um infinito número de portas 
a que se pode bater, estando no interior potenciais 
clientes ávidos por conhecer o que ainda não lhes 
foi apresentado. Se a China, Rússia e Ucrânia são 
portas atualmente fechadas, México, Texas (EUA) 
ou a Colômbia Britânica (Canadá) aguardam que 
a campainha toque porque querem que alguém os 
visite e proponha coisas novas. 

Na próxima edição da Revista de Vinhos partilho a 
conversa com Stephan Asseo, o enólogo e produtor 
parisiense que trocou um cháteau em Bordéus para 
fazer vinhos de instinto, sem amarras, na Califórnia, 
na então quase desconhecida geografia de Paso 
Robles. Sabia o que queria, percebeu o que poderia 
investir, pesquisou e viajou até encontrar o terroir 
que lhe permitiu materializar o sonho. 

Mero golpe de sorte? A sorte sempre ajuda, mas 
terá sido muito mais uma questão de instinto, de 
crença, de vontade. Férrea. 

Os vinhos de terroir que os nichos valorizam 
resultam frequentemente de instintos. Fatal é 
esperar pelo momento. Não será melhor provocá-lo? 


24 - Revista de Vinhos /393 · agosto 2022 


Orevistadevinhos 


AGOSTO 


COMPRA EXCLUSIVA ONLINE ЕМ 
www.casadapassarella.pt 


Casa da Passarella 
Fugitivo Bastardo 
2020 


ка 
4 


“A 
я 
A 
: 
“” М 


(ASA DA PAS SARELL/ 


11110 


Em Vila Nova de Tazem, 
Gouveia, localizada a cerca 
de 700 metros de altitude do 
maciço granítico da Serra da 
Estrela, a Casa da Passarella 
guarda algumas das maiores 


coleções genéticas de castas 
autóctones do Dão e, bem 
assim, de práticas culturais 


CONDIÇÕES PARA 
COMPRA ONLINE EM: 


que o enólogo Paulo Nunes 
www.casadapassarella.pt 


preserva e estimula. Entre elas, 
1,5 ha. da casta Bastardo , que 
reflete o lado mais elegante e 


CASA DA PASSARELLA FUGITIVO 
BASTARDO 2020 


fresco do Dáo. 


vislumbramos na sua quinta de Estremoz os 
ны mármores abundantes, os jardins luxuriantes e 
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P AR A 4 Nesse percurso, foi acompanhado por enó- 
MES A : logos de craveira como João Portugal Ramos e 

A = Luís Duarte. Atualmente, é Sandra Gonçalves a 
E E enóloga quem lidera a produção de vinho. Há 
E $e nos vinhos D. Maria uma certa presenca nobi- 


ESCOLHAS DO MÉS 


Para a Mesa 


Um rosé apurado para 
a mesa estival 


Julio Tassara de Bastos é um dos nomes grandes do vinho portugués, com raízes 
bem fundas no Alentejo que, no dealbar do milénio, arrancou com o projeto 
dos vinhos Dona Maria. 


liárquica, impressão que sair reforçada quando 


os vinhos de elevado quilate. O palácio da quinta 


È de D. Maria, datado do séc. XVIII, delicia pela 022 
sua beleza e alvura, preservando a arquitetura 
) original de estilo Barroco Joanino. Não menos BOA 
4 espantosa é a capela do séc. XVIII, consagrada а COMPRA 


Nossa Senhora do Carmo. 
Nestes vinhos, encontramos personalidade 
e carácter, que mostram a identidade do local 
e dos solos de origem. A propriedade engloba 
1 cerca de 80 hectares de vinha, produzindo um 
' total que ronda o meio milhão de garrafas anuais 
1 com uvas próprias. 
: E, em todos eles, um senso de precisão e afi- 
nação, mesmo em exemplares que, à partida, 
poderiam ser mais simples, como este rosé de 
2021. É, certamente, um rosado que gosta de 
Ээж | churrascos, escolha acertada para refeições de 


VINHOS 


verão. 


Cor apelativa, aromas ricos, onde se destaca a nota 
frutada, frutos vermelhos em conjunto com as notas 
florais. Sabor seco, acidez perceptível, vibrante, 
frutado, fácil de degustar com final envolvente. RT 
Consumo: 2022-2025 

8,50 € / 11°C 


2-2 Dona Maria 2021 
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Q 
Certifica®® 


TTT 


VINHOS>-ALENTEJO 


Únicos por Natureza. 


sustentabilidade.vinhosdoalentejo.pt 


Louca mas nem tanto... 


ESCOLHAS DO MÊS 


Para a Cave 


Luís Louro e Inês Capão formam uma equipa imbatível, capaz de fazer sobressair a Adega Monte 
Branco no panorama dos vinhos alentejanos. Loucos, sim, mas bem assisados... 
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Formado em Engenharia Agro-Industrial, o 
entorno familiar ligado ao vinho através do pai, 
Miguel Louro, produtor da Quinta do Mouro, 
falou mais alto a Luís Louro. Cumpriu estágio 
em Sonoma County, na Califórnia, começou a 
colaborar com o pai (que acompanha no campo 
desde os 9 anos) e tornou-se produtor autónomo 
(e vizinho), na Adega do Monte Branco. 

A enologia é partilhada desde 2008 com Inês 
Capão e o projeto tem ganho fôlego ao longo dos 
anos. Hoje, Luís e Inês granjeiam cerca de 40 
hectares de vinhas, em Estremoz e Sousel. 

O LouCa (junção dos seus apelidos, “Lou” de 
Louro e “Ca” de Capão) é um projeto de liber- 
dade em que Luís Louro e Inês Capão, fazem 
cada qual um vinho, da mesma colheita. A parti- 
cularidade é que, ao contrário do que é habitual, 
não trabalham em equipa, nem sabem o que o 
outro decidiu fazer. A primeira loucura foi em 
2015. Este LouCa de Inês é um vinho branco sur- 
preendente, que demonstra o carácter da região 
e perdurará na garrafa. 


LouCa 2019 


Regional Alentejano / Branco / Adega Monte 
Branco 


No aroma impressiona pela profundidade. Notas de 
biscoito, especiarias doces e avelã, com evidente 
toque de fermento tostado. Fundo de mel, limão 
confitado e forte impressão mineral. Boca perfeita 
no balanço de volume e frescura, acidez salivante 
cítrica, projetado num interminável e distinto final de 
boca. MM 

Consumo: 2022-2035 


28,00€ / 11°C 


BRANCO 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS 


Orevistadevinhos 


Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, L. P. 


Beba com moderação. 


Carlos Sousa 2019 
IVV / Tinto / CPS 
6,80€ / 16°С 


Rubi escuro. Nariz de 
pimento e groselha negra, 
cereja escura e mirtilo, 
menta e chocolate. O tanino 
é tremendamente sólido, 

a acidez permite vibração 
constante, o volume é 
elevado mas seguro, o 

final detentor de uma 
profundidade notável. Sem 
máscaras, um guerreiro com 
década e meia de evolução 
segura. 


À escolha de 


Jost João Santos 


m 
CARI OS 
SOUSA 


w 


* 
2022 


| ж 


ALTAME 


NTE 


RECOMENDADO 
COMENTA 


Desvirtuado 2019 


: Vinho Verde / Branco / 
: Luís Simplício Ferreira 
: Brito 


` 15,00€ / 11°C 


: Cor suave, aromas frescos, 

: toque herbal, ligeiro mineral 
: a envolver. Seco, acidez 

: intensa mas rica, mineral е 

: herbal, bom corpo e final 

: persistente. 


Д escolha de 
Rodolfo Tristão 


f Torre de Palma 
Arinto e Alvarinho 


: Regional Alentejano / 
: Branco / Torre de Palma 


` 22,00€ / 11°C 


` Cativa pelo aroma, onde 

: sobressai notas de fruta 

: madura, pességo e 

: damasco. Floral a envolver 
: o conjunto. Sabor seco, 

` acidez presente, floral е 

: frutado, sedoso, bom corpo 
: e final irreverente. Boa 


: opção para pratos de arroz, 
: peixe e marisco. RT 


ail Plansel 25 Anos : 
: Grande Reserva 2017 & 


` Regional Alentejano / 
: Tinto / Quinta da Plansel 


` 99,00€ /16%С 


Rubi. Notas balsámicas e 


: mentoladas, piso florestal, 

: folha de tabaco, especiaria, 
: toque vegetal e bagos 

і silvestres. Exótico, quente 
le portentoso, de tanino 

: altivo mas entretanto 

: aprumado pelo tempo, de 

: enorme amplitude e final... 

: interminável. Um selvagem 
: para cavalgar o tempo. JJS 


3 Dona Maria Viognier 


N E 
| 
EM 


: Regional Alentejano / 
: Branco / Júlio Bastos 


` 9,95€ / 11°C 


: Suaves notas frescas, 

: afazer lembrar ervas 

: arómaticas. Herbal e 

: mineral; sabor seco, acidez 

: evidente, a dar dimensão 

: ao sabor, realçando a parte 
: mineral e herbal, com toque 
: de fruta branca. Bom corpo 
: efinal refrescante. Para ter 
: em conta com marisco. RT 


pONA MARIA 
| 
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(ns) 


Quinta de Ventozelo 


Rabigato 2021 


Douro / Branco / Quinta 
de Ventozelo 


12,00€ / 11°C 


Amarelo suave. Aromas 
delicados a fruta (ananás, 
manga verde, ameixa 
branca e nectarina) com 
apontamentos de flor de 
laranjeira, pétalas brancas 
e raspa de limão. Na boca 
exibe o mesmo registo de 
elegância e cativa pela 
acidez vincada, frescura 
vibrante e textura bem 
definida. Final de boca 


limpo, intenso e persistente. 


LC 


шыл 
--- эхэ 
Guia Ot = 
MNTOZELO ` 
ж 


ESCOLHAS DO MÊS 


Vinhos de patamar de qualidade muito boa e excelente, com plena 
garantia de deixar de sorriso rasgado qualquer felizardo que tenha 
oportunidade de os degustar. 


3 São Domingos 


Garrafeira 2017 


: Bairrada / Tinto / Caves 
: do Solar São Domingos 


` 13,50€ /16°С 


: Cor granada. As notas 

: aromáticas intensas de fruta 
: preta e azulada surgem 
envolvidas num bouquet 


cítrico, fresco e apimentado 


` onde despontam notas 

: florais da Touriga Nacional, 
: casta acompanhada no 

: lote por Merlot e Cabernet 
: Sauvignon. Na boca é 

: pujante, com dimensáo, 

: volume, profundidade e 


persistëncia. 


A escolha do 


Luís Costa 


: Beira Interior / Tinto / 
: Ementa de Portugal 


| 1940€ /16°С 


: Rubi expressivo. Aromas 

: frutados de amora, groselha 
: preta, cereja madura 

: e mirtilos macerados. 

: Apontamentos de 

: especiaria branca, bosque 
: e casca de pinheiro. Boca 

: fresca е cítrica amparada 

: por bela acidez e taninos 

: de grande dimensão, mas 

: exemplarmente integrados. 
i LC 


(ns) 


ai Meruge 2019 


: Douro / Branco / 
: Lavradores de Feitoria 


` 21,996 / 11°C 


: Delicadeza e contenção no 

: aroma, ao mesmo tempo 

: rico, evoluindo em camadas 

de nuances cítricas e 

` fruta de caroço, subtil 

: especiaria e tostados sob 

: fundo mineral. Boca altiva 

: e harmoniosa, frescura 

: sublinhada e profundidade 

: de sabor. Final longo, 
sempre em crescendo e a 


dar muito prazer. 


A escolha do 


Nuno Quedes Vaz Pires 


MERUGE 


E Paço dos Infantes 
9 Reserva 2019 

: Alentejo / Tinto / 

: Herdade da Lisboa 


: 25,006 /16%С 


5 Cor rubi intensa. Fruta 
: enota floral, registo 
Químico e balsámico. 


Boca concentrada, com 
taninos redondos. Ligeiro 


: fumado, bom volume e final 


mentolado. Bom perfil para 


: arefeicáo. CL Consumo: 
: 2022-2030 


Д escolha de 


(¿ku Lourenço 
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О 


Vinha da Malhada 
2021 


Branco / Quinta do 
Montalto 


5,70€ / 11°C 


Amarelo palha, reflexos 
dourados. Nariz de raspas 


de lima, damasco e restolho. 


Seco, firme, com perceção 
austera de pedra, finaliza 
bem. A sinceridade e 
precisão combinam com a 
gastronomia desta estação. 
JJS 


Ë 
` Velhas Branco de 
$ Curtimenta 201 


: Alentejo / Branco / Ségur 


: Estates 
: 8,49 € / 11 °C 


Dourado, reflexos ãmbar. O 


: nariz não engana, o perfil 

: é oxidativo. Notas de cera, 
: pêssego, marmelo e fumo. 
: Glicerino e salgado, tem 

: corpo definido pela boa 

` acidez, levíssimo tanino, 

` estrutura firme e final com 
: camadas de sabor que o 

: valorizam. Merece bem a 

: prova. JJS 


©] 


i Gorro Loureiro 2021 


: Vinho Verde / Branco / 
` PBW 


: 10,00€ / 11°C 


: Dourado. Notas de flor 

: delaranjeira e restolho, 

: toranja e lima. Untuoso e 
fresco, com um amargor 

: que o personaliza a meio 

: palato, tem estrutura e 

: prolongamento teimoso. 

: Vocacionado para a mesa, 
: onde certamente brilhará, 


: conseguirá evoluir bem. JJS 


| Landcraft Loureiro 


82021 


: Vinho Verde / Branco 
: / Geographic Wines 
: Portugal 


` 10,20€ / 11°C 


: Amarelo, reflexos dourados. 
Perfume de flor de 
laranjeira, tangerina, lima e 
louro. A acidez é brutal, o 


` volume interessante, existe 

: tensão e nervo durante а 

: prova, finura e profundidade 

: a fechar. Deixa-nos a salivar 

: eobriga-nos a sair de uma 
certa zona de conforto. JJS 


| Vale da Mata 2020 


: Regional Lisboa / Tinto 
: /Rocim 


` 10,50€ / 16°С 


: Rubi. Notas florais finas e 
: elegantes, complementos 
: ае cedro, mato e piso 


florestal. O tanino 
mostra-se fino, o volume 


: é contrabalançado pela 

: boa acidez, tem um final 

: fresco, que perdura. 

: Será interessante 

: acompanhar-lhe a evolução. 


NGVP 
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Quinta de 
S. Francisco 2021 


Óbidos / Branco / 
Companhia Agrícola do 
Sanguinhal 


6,00€ / 11°C 


Nariz fino, herbal e muito 
limonado, repleto de 
vivacidade e de boa 
profundidade. Frutos 

de caroço e tropical 
fresco. Largura e textura 
cremosa que revela 
acidez fresquíssima na 
boca. Bem estruturado no 
médio palato. Fim de boca 
saboroso e persistente. 
NGVP 


Qury TA 
- я 
S Francisco 


Prazer garantido a bom preço, já que um bom vinho também 
pode ser amigo da carteira. A facilidade de resgate em prateleira 


ESCOLHAS DO MÊS 


também é uma chave desta seleção. 


Pacheca 2021 


i Douro / Branco / Quinta 
: da Pacheca 


` 6,40€ / 11°C 


: Amarelo limão. Nariz de 

: toranja, lima e limão. Tenso, 
: tem muito boa acidez, 

leve especiado, bastante 

| assertividade até ao final. 

5 Um vinho de nervo e garra. 
: NGVP 


| Quinta Valle 

| Trás-os-Montes / Branco 
: / ERTA 

` 650€ / 11°C 


: Amarelo verdeal. Algo 

: contido, desenvolve 

: aromas citrinos, ligeiro anis 

| e erva doce. Seco, acidez 

: marcante, herbáceo em 

: corpo médio mas texturado. 
: Final salivante, requintado е 
: suave. MB 


E Adega Coop. Ponte 


| da Barca Alvarinho 
E Reserva 2021 


5 A 


: Vinho Verde / Branco 
: / Adega Coop. Ponte 

: da Barca e Arcos de 

: Valdevez 


“6,956 / П°С 


: Amarelo limão. Exibe 

: madressilva, lima, líchia 

: etoranja. A acidez é 
equilibrada, leveza no 

: volume e um final certeiro, 
“ de consenso. Aprumado e 
: versátil, pense em peixes 

: gordos e mariscos na hora 
: deo levar à mesa. NGVP 


E Quinta de 
3 Chocapalha 
3 Chardonnay 2021 


: Regional Lisboa / Branco 
: / Quinta de Chocapalha 


“9,006 / 11°C 


: Fino e profundo, fruta 
: de caroço delicada, 


apontamentos de toranja 
e folhagem com folha 


: de limoeiro. Fundo subtil 

: amendoado. Bela estrutura 
: de boca, textura aveludada, 
: belíssima acidez, carregado 
: de charme e de forte 


sentido gastronómico. MM 


QUINTA DE 
MOCAPALHA 
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PROFILE 


texto Marc Barros / foto Fabrice Demoulin 


Ёо regresso à cidade que a viu nascer. Depois de cinco anos па ViniPortugal e outros sete como 
líder da Comissão Vitivinícola Regional Alentejana, Dora Simões é a nova presidente da Comissão 
de Viticultura da Região dos Vinhos Verdes (CVRVV). 


Licenciada em English for International Business pela University of Central Lancashire, no Reino 
Unido, Dora Simões, que era, até ao momento, diretora-geral da Luís Duarte Vinhos, conta com um 
CV de mais de 25 anos, onde constam passagens no marketing para a Europa Central da Ernest & 
Julio Gallo Winery e as já referidas Direcção-Geral da ViniPortugal e presidência da CVRA, onde 
foi responsável pelo impulso dado ao Plano de Sustentabilidade dos Vinhos do Alentejo. 
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CASTA 


texto Marc Barros / foto Arquivo 


MALVASIA FINA 


АТА 


Gregos, fenícios ou romanos, atribuem-se a um ou vários destes povos a importação da casta 
Malvasia para o nosso território, embora não haja certezas absolutas e as teorias abundem. 
Diz-se que, aquando da conquista de Ceuta, em 1415, as celebrações fizeram-se com quanti- 
dades abundantes de Malvasia. 

Certo é que existem pelo menos 10 variedades diferentes com o nome Malvasia, reconhe- 
cidas pelo IVV, entre as quais Malvasia Babosa, Malvasia Bianca, Malvasia Branca, Malvasia 
Cândida, Malvasia de São Jorge, Malvasia Fina (Boal da Madeira), Malvasia Parda (Farinheira), 
Malvasia Rei e Malvasia Romana. 

A que aqui nos interessa é a Malvasia Fina. Responde por uma área de 2.625 hectares (dados 
de 2021) e está implantada sobretudo no interior norte de Portugal, entre a região do Douro 
e Távora-Varosa. É também uma das castas recomendadas no Dão, conhecida como Arinto 
do Dão ou Assario Branco. No Oeste, chama-se Boal Cachudo, no Algarve, Boal Branco e, na 
Madeira, apenas Boal. A origem da Malvasia Fina será, provavelmente a região do Douro, onde 
apresenta elevada variabilidade genética. 

No que concerne à precocidade, vigor e porte, apresenta características medianas. Adapta-se 
bem a várias formas de condução, quer a cordão, quer a Guyot, mas a produtividade é, geral- 
mente, média a elevada, podendo oscilar entre 8 e 14 ton./ha. Esta oscilação dita a irregulari- 
dade produtiva, pois trata-se de uma casta ao oídio, podridão cinzenta e bagoínha. São, por isso, 
de evitar solos que conduzam a vigor elevado. 

Mostra potencial para vinhos monovarietais, com intensidade aromática discreta e mediana 
presença de compostos terpénicos. E mesmo com níveis médio/baixos de acidez natural, apre- 
senta boa aptidão para produzir espumantes, desde que antecipando a vindima por forma a 
preservar a acidez natural da uva. E, claro está, fortificados (quer em lote, como vinhos do 
Porto brancos, quer em monocasta, como os celebérrimos Boal da Madeira). 

É, portanto, uma verdadeira casta todo o terreno, cujos vinhos fazem jus ao nome: finos, 
elegantes e discretos, em que a percepção aromática nem sempre é óbvia, mas a nobreza e 
complexidade podem surgir com o tempo, quando em condições ambientais ótimas. 
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Os vinhos Malvasia estavam à cabeça da 
lista dos produtos que Veneza comercializava 
através das suas rotas comerciais, que 
passavam pelos territórios dos gregos e dos 
romanos. 


Estes vinhos doces, de graduação forte, 
foram redescobertos pela Europa da Alta 
Idade Média, sendo que a sua produção no 
Levante - Grécia e Império Bizantino - nunca 
foi abandonada, mesmo com a presença 
ш no Mediterrâneo. 


A ração Misa ees à 
corruptela de Monemvasia, antiga fortaleza 
bizantina em território grego, situada perto do 
ЕШТЕН) 


Afama destes vinhos era tal que, em 1480, 
George de Clarence, membro da familia real 
britânica condenado à morte, escolheu morrer 
afogado numa pipa de Malvasia. 


Para provar - com moderação - ficam algumas 
sugestões: dos Verdes, Monólogo Malvasia 
Fina P70; do Douro, Quinta de Ventozelo 
Malvazia Fina; do Dão, Quinta das Maias 
Malvasia Fina. Quanto a espumantes, dois 
belíssimos exemplares de Távora-Varosa: 
Murganheira Malvasia Fina Brut e Terras 

do Demo Malvasia Fina Bruto. E, quanto a 
fortificados, vale sempre a pena um belíssimo 
Boal da Madeira... 
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Portugal 


2 Vinevards 


From Portugal to the World. 
De Portugal para o Mundo. 


Mais de 9.000 vinhos, bebidas espirituosas 
e produtos gourmet, à distância de um clique. 


— . Visite a nossa CONCEPT 
Rua Dr. Eduardo Santos Sil 
—— 4200-283 Porto - Portugal 


ж: 
-- 
к». 


т» ы " 


ER өв @portugalvineyards 


Oferta 
Exclusiva 
de 10% 

Utilize o código 
22RVPROMO 
Faca scan do OR Code 
Eo, 
E Lm 3 


ries 
[n] 6535" 


Oferta válida para uma 
compra. Nào acumulável com 
outras campanhas em vigor. 


VINHOS & TURISMO 


Muito mais do que mero turismo de verão, o Algarve tem um pouco de tudo para todos... 


texto Marc Barros / fotos Arquivo e D.R. 


SOL, PRAIA, VINHOS... ALGARVE! 


На um Algarve por descobrir, longe do bulício costeiro - ou, dito de outro modo, que pode ser um 
complemento ао sol e praia da região. Deixe-se levar pelo enoturismo algarvio. 


A Quinta dos Vales, em : 


Estombar, Lagoa, é um 
dos pioneiros do eno- 
turismo da região, com 
um projeto assente na 
criação artística, fruto 
da personalidade e 


trabalho do seu mentor, : 


Karl Heinz Stock. Рага 


além de salas de provas, : 


visitas e provas de 
vinhos, o espaço goza 


de generosas dimensões : 


para acolher eventos 
maiores. O Jardim de 
Esculturas é uma das 
áreas mais emblemá- 
ticas da propriedade. 


Para os mais arrojados, : 


a Quinta dos Vales 
criou o projeto The 
Winemaker Experience, 
com o objetivo de dar 
aos enófilos a possi- 
bilidade de comprar 

ou alugar uma vinha 

e fazer o seu próprio 


vinho, de forma prática. : 


Quinta dos Vales 

Sítio dos Vales, Caixa Postal 112 
8400-031 Estombar, Lagoa 
Т.282 431036 

E. infoQquintadosvales.eu 


2. Morgado do 


O Morgado do Quintão, : 


criado pelo Conde 
de Silves, Francisco 


Manuel Pereira Caldas, : 


nos inícios do século 
XIX, mistura vinho, 


arte, natureza, simplici- ; 
dade e bom gosto. Filipe : 


Caldas de Vasconcellos 


é a geração que hoje 
lidera os destinos da 
propriedade, tomando 
em mãos o projeto de 
renovação da quinta, 
com uma aposta forte 
no enoturismo. O 
Morgado do Quintão 
dispõe de quatro casas 


(cottages) que albergam: 


até 54 pessoas. Para 


além disso, estào dispo- : 
níveis outras atividades, : 
como visitas, provas de : 
vinhos, refeições e tours: 


gastronómicos, entre 
outras. 


Morgado do Quintão 
8400 Lagoa / M. 917504414 
E. infoomorgadodoquintao.pt 


| 3. Quinta dos 
EB 


Uma família que 
residia na Africa do 
Sul mudou-se para o 


Algarve para produzir... : 


vinho e cerveja. Em 


Lagoa, entre Ferragudo : 
e o Carvoeiro, a Quinta : 


dos Santos propor- 


ciona experiências que : 


incluem restaurante, 
visitas e provas de 
vinhos e cervejas, 
oferecendo ainda 
espaços para eventos 
especiais. Eugene dos 


Santos e a mulher, Ann, : 


optaram por adquirir 


oito hectares de terra e : 


começar tudo do zero. 


O edifício central possui: 


um simpático e aco- 


lhedor restaurante, com : 


o conceito de comida 


para partilhar. Há ainda : 


a loja e a cervejaria. 
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` Villa Alvor 


Ao lado está pronta 

a novíssima adega. A 
Quinta dos Santos é 
sobretudo a concre- 
tização de um sonho 
de família, sendo que a 
vertente de alojamento 
deverá estar disponível 
em breve. 


Quinta dos Santos 

Rua do Pestana Golf, n.º 1 
Sesmarias, Carvoeiro 

8400 Lagoa / T. 282343264 

E. infoQdossantoscraftbeer.com 


Com grande expe- 
riência no segmento 

do enoturismo, a 
Aveleda não poderia 
descurar esta valência 
no seu projeto algarvio, 
localizado entre a Ria 
de Alvor e a Serra de 
Monchique. Este inclui 
vinhos, turismo e paisa- 
gismo, que incide sobre 
a rica fauna e flora 
locais, desenvolvidos na 
propriedade. A oferta 
inclui visitas, com sala 
de provas, loja e res- 
taurante. Localizados 

a 5 kms. do oceano, os 
80 hectares de vinhas 
distribuem-se por 

solos argilo-calcários, à 
semelhança dos grandes 
terroirs da Borgonha e 
de Provence. 


Villa Alvor 

Quinta do Morgado da Torre 
Sítio da Penina / 8500-156 Alvor 
T.282 476 866 

E. infoQvillaalvor. pt 
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3 séculos 
cultivando a 
diversidade 
do Douro 


Transportamos para o futuro um património 
magnífico no Douro, que queremos levar 
ainda mais longe. O terroir, a diversidade de 
castas, as vinhas centenárias criadas em 
socalcos de vistas magníficas são tesouros 
que queremos preservar. 


À riqueza natural, juntamos o talento das 
pessoas da região para criar vinhos que 
reflitam o ADN do Douro. Vinhos de gama 
alta, únicos, complexos e de grande carácter. 


1 


ho.dourowines 


VINHOS & NÚMEROS 


Os números também contam histórias sobre o mundo do vinho. 


texto Marc Barros · infografia Angela Reis 


PREVISÃO DE 
PRODUÇAO NO DOURO 


As primeiras previsões para a presente campanha na Região Demarcada do Douro dão conta de 
quebras assinaláveis, fruto das condições meteorológicas quentes e secas e do cenário de seca que o 
país atravessa. Estas quebras devem estender-se a todo o país vitivinícola. 


282 MIL E 
287 MIL PIPAS 264 MIL PIPAS 


(550 LITROS) anti 


primeiro intervalo de produção (ADVID) 


,............................................................................ 


Corresponde a 


144 Хурлын 130 MILHÕES 
DE LITROS 


média de produção dos 
últimos cinço anos 


previsões feitas com Dase no 
método do pólen 
dados que dizem respeito à floração 


As previsões da ADVID para 2017 foram muito idênticas às deste ano. A vindima em 2017 culminou com 
uma produção de 252 mil pipas (127 milhões de litros). As perguntas que se colocam são: 


irá uma quebra de produção refletir-se nos preços pagos pela uva? O mercado funciona no Douro? 


Fonte: ADVID - Associação de Desenvolvimento da Viticultura Duriense. 


40: Revista de Vinhos /393 - agosto 2022 


SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. 


QUINTA DO PARAL 


RESERVA 


TINTO 


VIDIGUEIRA . ALENTEJO . PORTUGAL 


Orgulho 


na nossa terra. o princípio 


feliz da nossa historia. 


www .quintadoparal.com (o) 


CERVEJA 


texto e notas de prova Luís Alves / foto D.R. 
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cerveja artesanal desde 2018. Atua 
o cervejeiro, está imbuída da muita 
1 na origem desde os tempos do fundada 
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A primeira data que realmente importa à Fábrica de Cerveja Trindade 
é esta: 1836. E neste ano que Manuel Moreira Garcia, um empreendedor 
galego, chega a Lisboa e adquire lotes de terreno na Trindade, com o 


objetivo de instalar a sua fábrica. Para tal, na construção, utiliza azulejos e 


pedras pertencentes ao Convento da Santíssima Trindade. 


A história é antiga. Começa precisa- 
mente por um dos fenómenos simulta- 
neamente mais trágicos e impactantes da 
cidade de Lisboa. O terramoto de 1755 
deixa boa parte da capital destruída. Nesse 
grupo extenso de edifícios devorados pelo 
terramoto, encontra-se um dos maiores e 
mais importantes conventos da cidade de 
Lisboa: o Convento da Santíssima Trindade, 
edificado em 1294. Quando muitos anos 
mais tarde, em 1854, por ordem superior, 
chega a decisão de extinguir as ordens reli- 
giosas em Portugal, o convento é vendido. 

E a primeira data que realmente importa 
à Fábrica de Cerveja Trindade é esta: 1836. 
É neste ano que Manuel Moreira Garcia, 
um empreendedor galego, chega a Lisboa e 
adquire lotes de terreno na Trindade, com 
o objetivo de instalar a sua fábrica. Para 
tal, na construção, utiliza azulejos e pedras 
pertencentes ao convento agora caído 
em desgraça. Começa assim a história da 
Fábrica de Cerveja Trindade. 

Quatro anos mais tarde, em 1840, 
Manuel Moreira Garcia abre aquilo a que 
hoje poderíamos chamar um “brew pub” 
mas que na altura tinha um nome mais 
simples e sobretudo mais português: uma 
taberna. Assim nasce aquela que é pro- 
vavelmente a mais antiga cervejaria de 
Lisboa: a Cervejaria Trindade. As paredes 
são, uma vez mais, revestidas com azulejos 
que desta vez não vêm do convento mas 
sim de uma encomenda a Luís António 
Ferreira, conhecido por “Ferreira das 
Tabuletas”. Pintor de azulejos do século 
XIX, Luís António Ferreira, deixou um 
longo trabalho, sobretudo na cidade de 
Lisboa. 

No trabalho executado para a Cervejaria 
Trindade, Ferreira teve uma grande inspi- 
ração maçónica que ainda hoje perdura na 
marca da cerveja. 

Da taberna inaugurada em 1840 avan- 
сатов 178 anos até 2018, altura em que 
é lançada a Cerveja Trindade por parte da 
Hoppy House Brewing (HHB), startup de 
cervejas artesanais da Sociedade Central 
de Cervejas. A simbologia maçónica 


mantém-se e nascem assim três referências 
distintas que constituem o portefólio da 
Trindade: Áurea, Fénix e Profana. 

Seguiram-se então algumas conquistas 
relevantes para uma cerveja com muita his- 
tória mas recentemente chegada ao mer- 
cado. Um ano depois, em 2019, a cerveja 
Profana arrecada uma medalha de prata 
no Concurso Internacional Meninger's 
e nesse mesmo ano chegam ao mercado 
duas cervejas sazonais: a Trindade Sacra 
Summer Ale, para os meses mais quentes, 
e a Trindade Zénite Vanilla Porter. 

De regresso à Cervejaria Trindade, 
conhecida por diversas razões onde se 
inclui também os encontros, almoços e 
jantares políticos, sobretudo em período 
de campanhas eleitorais, espera-se uma 
“nova Trindade”. Atualmente de portas 
encerradas, a marca avança que se pode 
esperar um espaço “antigo na tradição mas 
novo em tudo o resto”. 


CERVEJA TRINDADE 

RUA NOVA DA TRINDADE, 20C / 1200-303 LISBOA 
WWW.CERVEJATRINDADE.PT 

E. GERALOCERVEJARIATRINDADE.PT 
(QCERVEJATRINDADE 
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ESTRELAS DE PORTUGAL 


Portugueses que se destacam no vinho e na gastronomia e que o fazem fora de Portugal. 


Algarvio de gema, como foi a sua infância? 


A minha infância foi passada em Faro. Estudei : 
lá, nos anos 80. Tive muita sorte. Tive uma | 
boa infância, adolescência e início de vida | 


adulta. Considero-me um sortudo por isso. 


em casa uma cultura ligada à mesa. 


A decisão de seguir esta área hoteleira teve a ver 
com a região onde nasceu? 


neste mundo. 


Fale-nos um pouco da sua passagem pela TAP, um 
dos seus primeiros empregos. 


armazém de um supermercado onde aprendi | ferido para a ilha de Maiorca, onde tive uma 


boas lições de liderança e logística. E fiz ainda | experiência extraordinária. Adorei lá viver e 


o Censos 1991, сот 17 anos. Depois, sim, | trabalhar. E no final de 2020 sou novamente 


antes de entrar na universidade trabalhei dois ` transferido. desta vez para o Brasil. 


verões па TAP. Gostei muito. Foi uma área : 


que me atraiu muito. 


texto Luís Alves /foto D.R. 


ULISSES 
MARREIROS 


Não há quem não conheça o Copacabana Palace. Detido pela cadeia Belmond, este icónico 
hotel do Rio de Janeiro tem como diretor-geral o português Ulisses Marreiros. Foi ele quem 
dirigiu os destinos numa das alturas mais difíceis da história deste hotel, inaugurado em 1923: 
durante a pandemia estiveram encerrados durante uns longos 132 dias. Tempos melhores já 
estão a surgir: a recuperação acontece a um bom ritmo e o próximo ano é naturalmente de festa. 


| Depois passou pela Quinta do Lago. 


Antes disso, no Clube da Praia da Rocha que 
na altura era um dos maiores empreendi- 
mentos do Península Ibérica. No Hotel Quinta 


| do Lago fiz o último estágio do curso, durante 
A minha família gosta muito da parte gastro- : 
nómica, ainda que ninguém trabalhasse nessa | 
área nem na hotelaria. Mas houve sempre lá | 
| Depois teve uma passagem pelas Maldivas, de 

. novo Algarve e depois Funchal е a seguir Maiorca. 


seis meses. Uma experiência muito boa que se 
prolongou. Fiquei lá nove anos a trabalhar. 


departamentos e gostei muito de lá estar. 
Entrei como estagiário e saí como respon- 
sável do departamento de vendas. Através 


para um hotel nas Maldivas e na altura não 


mostrei interesse. Depois soube que era 


mais interesse, as entrevistas correram bem e 
fui o escolhido. Foi um desafio. Tivemos o tsu- 


: Qualfoi o maior desafio profissional até agora? 


| Todos eles foram desafiantes. O que está 
: mais presente é o desafio atual. A pandemia 
: criou-nos dificuldades que nunca vivemos 
| mas tivemos a sorte de o mercado nacional 
: brasileiro ser muito resiliente. Estivemos 132 
| dias fechados, pela primeira vez em quase 100 
| anos de história. Quando reabrimos, o mer- 
: cado nacional permitiu-nos sobreviver. 


i . Emjaneiro de 2021 chegou ao mais alto cargo de 
: Eu ia arranjando desculpas para não sair · ы 
: . | ..  : umdoshotéis mais importantes do mundo. 
: do Hotel Quinta do Lago. Passei por vários 

Possivelmente. Eu estava em Desporto até ao | 
11° ano e queria ser professor de educação | 
física. Depois tive a influência de um amigo | 
e acabei por repensar no futuro e estudar | 
Gestão Hoteleira. Achei que seria uma área | 
engraçada. E o facto de viver uma região | 
muito ligada ao turismo também poderá | 
ter influenciado. Entrei no curso de Gestão | 
Hoteleira da Universidade do Algarve, na E 
segunda edição desse curso. E assim comecei | 
` nami logo no início. Só estive lá um ano mas 
` foi muito rico em experiências. Regressei ao 
: Algarve, para o Vila Vita Parc Resort & SPA. 
| Depois estive no Reid's Palace, no Funchal, 
: da cadeia Belmond, como diretor residente e 


Comecei a trabalhar com 15 anos, num | depois para diretor geral. E em 2013 fui trans- | 


: Emtantos anos de existência, acumularam muitas 
: histórias e hóspedes memoráveis. Alguma que 
. queira recordar? 


: Foi uma transferência dentro da mesma com- 
: panhia. Consideraram o Ulisses a pessoa mais 
: indicada para assumir estas funções. 

de um “head hunter” fui contactado para ir : 
` Para quem conhece mal o Copacabana Palace, 


` como 0 descreveria? 
para uma abertura e que iria fazer parte da · 


Leading Hotels of the World. Comecei a ter : 
: hotel da América do Sul. Um hotel icónico, 


: quase a celebrar 100 anos de história, por 
: onde passaram todas as figuras de estado, 
: grandes artistas, eventos marcantes. À comu- 
: nidadelocal tem uma grande estima pelo hotel 
: e mesmo quem não o frequenta tem-no como 
: uma bandeira da cidade do Rio de Janeiro. 


: Temos várias, inscritas no Livro de Ouro. 
: Inaugurado em 1925 tivemos figuras como 


O Copacabana Palace é, de facto, o grande 
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O Livro de Ouro regista algumas 
das histórias mais marcantes do 


Copacabana Palace. Figuras como Marconi, 
Alberto Santos Dumont, Rod Stewart, Walt 
Disney ou Lenny Kravitz passaram pelo 
hotel e criaram boas memórias. 


Marconi, Alberto Santos Dumont, Rod Stewart, Lenny 
Kravitz. Recordamo-nos particularmente bem dos 
Rolling Stones porque das quatro vezes que vieram ao 
Rio ficaram sempre no Copacabana Palace. Numa dessas 
vezes deram um concerto mesmo em frente ao hotel, 
possivelmente para cerca de dois milhões de pessoas, 
que foi memorável. Temos uma galeria com as figuras 
míticas que passaram por aqui. Diz-se, por exemplo, que 
foi durante uma estadia do Walt Disney no nosso hotel 
que ele criou a personagem do Zé Carioca. 


Já há planos para a festa do centenário do hotel? 


Estamos a preparar toda uma série de eventos que em 
setembro deverão ser divulgadas. 


Têm muitos turistas portugueses, também? 


Temos hóspedes portugueses, para já ainda numa per- 
centagem pequena. Com o regresso do mercado inter- 
nacional, temos também os portugueses a voltar, alguns 
deles bem ilustres, como o Presidente da República, 
Marcelo Rebelo de Sousa, durante uma visita curta ao 
país. 


0 vosso hotel tem um restaurante duplamente estrelado, 
correto? 


A parte da gastronomia é muito importante para nós e 
muito forte. Os grandes casamentos, os grandes eventos 
da cidade acontecem aqui. Temos salões para duas mil 
pessoas e dois restaurantes, cada um com a sua estrela 
Michelin. Somos o único hotel da América do Sul com 
duas estrelas do famoso guia. 


Ea carta de vinhos? Inclui referências nacionais? 


Todos os meses fazemos um jantar de vinhos em que 
percorremos várias regiões do mundo. Já fizemos um 
dedicado a Portugal. Temos também vinhos portugueses 
na carta do restaurante Pérgula e também no Mee, o res- 
taurante pan-asiático. E vamos também incluir no res- 
taurante Cipriani. 


Quem é o Ulisses Marreiros para além do trabalho? 


Felizmente, ou infelizmente, gosto muito de comer e de 
beber. É um prazer. No hotel temos de fazer provas de 
menu, com regularidade, algo que gosto muito de fazer. 
Gosto de descobrir sítios novos, faz parte da minha cul- 
tura desde a infância e também já passo isso aos meus 
filhos. Equilibro este prazer com as minhas corridas 
matinais, sempre que a agenda permite. Os meus hob- 
bies estão ligados à minha profissão. 


E um regresso a Portugal? Está nos planos? 


A longo prazo, possivelmente. Temos a sorte de ter nas- 
cido num sítio maravilhoso, com um potencial enorme. 
No curto prazo gostaria de ficar aqui mais algum tempo. 
Na hotelaria, nesta companhia, temos algum dinamismo 
e poderei ter de assumir outro desafio, noutro local. 
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` BOMBAY 
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SPIRITS & MIXOLOGY 


Porque para lá do vinho há muitos outros blends que merecem a nossa atenção. 


texto Manuel Moreira / fotos Fabrice Demoulin 
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RES „ 


277772 № 
GIN ү 

MEDITERRANEAN — 
LEMON 


INFUS ON 


Um terraço com vista para o rio 
Tejo foi o cenário perfeito para 
a apresentação do gin Bombay 


Citron Pressé, servindo de 


mote às fragrâncias cítricas que 


— I.  —— 5 
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А marca de gin premium Bombay Sapphire, parte do portefólio da Bacardi 
Limited, apresentou ao mercado nacional uma nova expressão criativa com o 
Bombay Citron Pressé, um gin vibrante que capta de forma requintada o sabor 
dos melhores limões mediterrânicos espremidos na hora. 

Um terraço com vista para o rio Tejo foi o cenário perfeito para a apresen- 


A Inspiração para este gin vem tação. A luz, sempre especial, do final de tarde, surgiu a condizer. Espalhada 

de um famoso cocktail do século pela ténue aragem, a sofisticada música dos artistas presentes. A moldura ficou 

: : completa nas tonalidades amarelo e esverdeado do limão e da sua folhagem, 

XVII, o Tom Collins, de origem que servem de mote às fragrâncias citrinas que aromatizam o gin Bombay 
não inteiramente esclarecida e нове 

К : Е А espanhola Раша Caparros, Brand Director da Bacardi para a Península 

que dá nome a uma classificação Ibérica, apresentou este produto como o “compromisso da marca na criativi- 

de cocktails: “Collins”, que tem dade e inovação, que pretende redefinir a categoria dos gins aromatizados, ao 

: 202: utilizar 100% de ingredientes naturais, sem açúcar adicionado”. 
por base БІП, sumo de limão, A italiana Elena Delmagno, Head of Advocacy da Bacardi, que exerce a ati- 
acúc are água carbonatada. vidade de maior proximidade aos clientes em relação aos produtos, reforça a 


mensagem do Bombay Citron Pressé, pela qual esta “reflete a naturalidade real 
da fruta, a fruta verdadeira. Os sabores e aromas sáo verdadeiros, 100% natu- 
rais”, assegura. Já os açucares presentes no gin têm origem natural na fruta. 

Este gin distingue-se, segundo a empresa, por “conter uma infusão de limões 
mediterránicos colhidos no início da temporada e descascados à mão, a fim de 
capturar as suas notas picantes e cítricas, obtendo o equilíbrio perfeito entre o 
sabor dos limões espremidos na hora e as notas de zimbro do gin”. 
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É também Elena quem revela que a inspiracào para este gin vem de um 
famoso cocktail do século XVIII, mas com um toque moderno “refres- 
cante na ideia de um cocktail leve e cítrico, perfeito para o verão” e para 
os ‘rooftops’. À responsável refere-se concretamente ао Tom Collins, de 
origem não inteiramente esclarecida, considerado um clássico e que dá 
nome a uma classificação de cocktails: “Collins”, que tem por base gin, 
sumo de limão, açúcar e água carbonatada. 

Na sua elaboração, combina o processo de infusão denominado Vapour 
Infusion, feito somente pela Bombay (pelo qual o vapor do ‘spirit’ - desti- 
lado - aquecido sobe através de um cesto contendo os botánicos, captu- 
rando delicadamente os aromas de cada botánico), com o sumo natural 
dos limões espremidos. O ‘spirit’ de base é o mesmo do Bombay Dry Gin. 
“Sabemos que as pessoas procuram por destilados premium e naturais e 
o Bombay Citron Pressé traz-lhes um sabor maravilhosamente brilhante 
e perfumado”, segundo Anne Brock, Master Distiller da marca. Ao provar 
о gin a solo, em puro (‘neat’), como fizemos, percebe-se a qualidade e 
finura do destilado, muito cristalino e leve, a combinar as sensações do 
limão com precisão e intensidade. 

A estratégia de posicionamento, segundo Paula Caparros, passará 
pelos segmentos mais elevados do mercado, em colaboração direta com 
os intervenientes desse segmento, nos locais de prestígio, inspirando os 
cocktails mais criativos. O que não será difícil, dizemos nós, pois a inten- 
sidade natural dos aromas e sabores tornará fácil e inspirará a imagi- 
nação nas muitas possibilidades de consumi-lo e combiná-lo. Segundo 
dados da empresa, o Bombay Citron Pressé terá um preço recomendado 
de 25,49€ (garrafa de 70 cl., 37,5% vol.) e está disponível em hipermer- 
cados e supermercados, bem como nos melhores estabelecimentos de 
restauração e bares. 
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PREGUIÇAR 


texto Luís Alves / fotos D.R. 


O The Editory Boulevard 
Aliados Porto Hotel é o 
mais recente investimento 
da Sonae Capital e vem 
com trunfos sérios para 
o mercado. Desde logo 
por estar ancorado numa 
longa história do edifício 
onde está instalado, mas 
também pela localização 
privilegiada. А estes 
argumentos junta-se 
toda uma inspiração que 
o distingue da maioria 
das unidades hoteleiras 
concorrentes. 
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A meio da Avenida dos Aliados, num edifício classificado 
como de interesse público, o The Editory Boulevard Aliados 
Porto Hotel abriu portas em maio último e chega ao mercado 
hoteleiro da cidade invicta como boutique hotel, classificado 
com cinco estrelas, num investimento total de 20 milhões de 


euros. 

Depois do grupo ter inaugurado recentemente o hotel The 
Editory Riverside, no edifício da estação de Santa Apolónia, 
em Lisboa, a unidade portuense aberta ao público em meados 
deste ano oferece 68 quartos (a partir de 145€/noite), piscina 
exterior aquecida, um restaurante (“Insólito” pelo chefe André 
Silva), um bar de cocktails e ainda duas salas de reuniões. 

A grande surpresa deste hotel reside sobretudo na arquite- 
tura e design. Assinado pela Ding Dong, remete imediatamente 
para o lado mais burlesco da cidade. Para isso contribuem não 
só muitos apontamentos arquitetónicos como também as obras 
da artista plástica Sofia Torres, natural do Porto, com dois 
murais no bar com um tema circense e outras obras espalhadas 
pelo hotel. Também a remissão a um passado não assim tão 
distante é evidente, em vários apontamentos: dos interruptores 
vintage aos telefones fixos antigos são muitos os pontos de 
ligação entre o conforto do século XXI e a história dos séculos 
XIX e XX. 


Em duas frentes 


O edifício onde o The Editory Boulevard Aliados Porto Hotel 
está instalado tem a particularidade de ter duas grandes portas 
de acesso, tão distantes como diversas. A fachada principal é, 
naturalmente, a dos Aliados e é onde os hóspedes acedem à 
receção da unidade hoteleira. 
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Este « é o terceiro desafio 

M pela Rua do Almada, nas traseiras do edifício, existe do chefe An dré Silva | 
também uma entrada que permite aceder ao bar e ao restau- 
rante. É neste último que encontramos o chefe André Silva, 
responsável pelo “Insólito”, à imagem do próprio hotel ainda 
que seja autónomo deste. “Acabam por ser dois edifícios. O 
Insólito está completamente virado para a Rua do Almada, tem 
uma entrada própria, о nos traz vantagens. Trabalhamos em Ë 


dentro do grupo Sonae 
Capital, depois do Porto 
Palácio by The Editory e o 
The Editory Riverside. 


duas frentes: para os nossos hóspedes e também para quem nos ES = БА 
visita apenas no restaurante”, começa por explicar o chefe que -— A a. - 
assume com o Insólito o terceiro desafio dentro do grupo Sonae 
Capital, depois do Porto Palácio by The Editory e o The Editory 
Riverside. “É o projeto mais louco e irreverente. Por todas as 
razões. Basta olharmos para a decoração”, refere André Silva 
que alerta os futuros clientes: “as pessoas não devem esperar o 
menu de degustação clássico ou uma cozinha de autor. Aqui o 
objetivo é diferente. Queremos provocar quem nos visita”. 
Dentro da “provocação” permanente, talvez o bar e a sua 
decoração sejam os exemplos mais evidentes. E o mesmo é 
transportado para a carta de cocktails de assinatura, num total 
de 12, e também para a carta de vinhos. “O objetivo é conse- 
guirmos ter na carta produtores de vinho pequenos, pouco 
conhecidos, para mais uma vez estimularmos os nossos clientes. 
Queremos trabalhar pela novidade. Portugal é um país com 
muito potencial a esse nível”, refere o chefe responsável pela 
cozinha do Insólito. O valor dos vinhos arranca nos 10 euros. 
Como habitual, o registo do restaurante tem as alterações 
tradicionais entre o momento do almoço e o do jantar. O menu 
executivo, disponível ao almoço, tem um valor médio na ordem 
dos 20 euros e ao jantar, já sem esse menu, o valor cifra-se entre 
os 50 e os 55 euros. 


THE EDITORY BOULEVARD ALIADOS PORTO HOTEL 

AV. DOS ALIADOS 141 - 147 

4000-067 PORTO 

1.220102 500 
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Hpedemuralhas Muralhas. 


Este verão 
pede 
Muralhas. 


O calor rima com 
férias, amigos e 
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A vida pede 


Monção e Me 


PELO CAMPO 


do copo, antes da garrafa e da adega: a vinha. Onde tudo começa e decorre um trabalho nobre de uma indústria sem telhado. 
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Talvez esta questão nunca tenha sido tão premente ç Ë 
como na campanha agrícola 2021/2022. А vaga de | 
calor que recentemente assolou o país, de norte a sul, 
com uma intensidade e persistência graves, não teve 
apenas impacto no dia-a-dia do cidadão comum. A 
agricultura teve também de tomar medidas e no caso 
concreto da viticultura uma dessas medidas passou 
pela aplicação de caulino, um produto capaz de ter um 
efeito de proteção solar. 


O “PROTETOR 


SOLAR” DAS 
VIDEIRAS 


Nem só o homem sofre com os 
efeitos das alterações climáticas que 
têm tornado mais frequentes certos 
episódios climáticos extremos. A última 
vaga de calor, no início de julho último, 
trouxe à Península Ibérica e mais tarde 
à restante europa, temperaturas pouco 
comuns, mesmo para um mês como 
julho. A estação meteorológica do 
Pinhão — Santa Bárbara (Viseu) registou 
47°С. Um valor que ficará inscrito nos 
registos do Instituto Português do Mar 
e da Atmosfera (IPMA) por muitos 
anos, já que o valor anterior máximo 
para o mesmo mês tinha sido de 46,5?C 
na Amareleja, no Alentejo, em julho de 
1995. Para além do pico de temperatura, 
esses dias ficaram marcados por tempe- 
raturas médias muito altas, sobretudo 
entre 15 e 17 de julho em que as tempe- 
raturas do ar estiveram na ordem dos 
55°С e as mínimas pelos 20°С, criando 
noites verdadeiramente tropicais. Por 
esses dias, o que também surpreendeu 
foram as temperaturas do solo. O saté- 
Ше Sentinela-3B do Copérnico captou 
temperaturas acima de 60°С, no dia 10 
de julho, na região de Elvas. O restante 
território nacional estava naturalmente 
abaixo disso e no caso do litoral, bem 
abaixo. 

Que o homem sofre com estas tem- 
peraturas, não existem dúvidas. Como 
os animais também sofrem e, natural- 
mente, boa parte dos seres vivos habi- 
tuados a um histórico de temperaturas 
mais baixo. Ав árvores e plantas estão, 
naturalmente, 
porque às temperaturas altas junta-se 
uma situação de seca para a qual o 
IPMA tem vindo a reportar e a alertar. 


incluídas, sobretudo 


Os últimos dados disponíveis, de junho, 
são preocupantes: 28,4% do território 
português está em seca extrema, 67,9% 
em seca severa e 5,796 em seca mode- 
rada. 

A agricultura está particularmente 
atenta a este conjunto de circunstâncias 
que tornam a campanha de 2021/2022 
desafiante. No caso concreto da viti- 
cultura, o desafio divide-se entre quem 
faz uso do regadio e quem não faz. Os 
segundos, sobretudo em solos mais 
pobres e climas mais secos, têm a tarefa 
ainda mais complicada. Estratégias de 
combate a estes potenciais problemas 
vão surgindo e uma delas é o caulino. 


O escaldão 


O caulino, quimicamente, é um sili- 
cato de alumínio e mais não é do que 
uma argila, de cor esbranquiçada que 
aplicada em vinhas, fruteiras ou noutro 
tipo de plantas tem um efeito termopro- 
tetor. Tal como nas pessoas, também as 
plantas podem sofrer escaldão e no 
caso das videiras, esse efeito pode tra- 
duzir-se em perdas significativas de 
produção - como, de resto, já acon- 
teceu este ano em algumas vinhas por- 
tuguesas. As folhas e os cachos podem 
ficar queimados, o que compromete a 
sanidade da uva e, em casos extremos, a 
colheita. A planta, essa, também poderá 
ficar em risco, sobretudo porque já 
pode vir de uma situação de stress 
hídrico - provável quando o inverno 
foi seco, como aconteceu entre 2021 e 
2022. 

O caulino é aplicado numa calda 
— à imagem do que se faz com outros 


produtos fitofármacos — е pulveri- 
zado nas folhas onde forma uma pelí- 
cula esbranquiçada que as protege 
da radiação solar excessiva e poten- 
cialmente lesiva. Em consequência, 
as plantas vão sofrer menos stresses 
climáticos, mantendo uma capacidade 
de fotossíntese normal, transpirando 
menos. Ou seja, no caso da videira, vai 
concentrar-se no que mais importa, 
sobretudo nos fenológicos 
atuais e futuros: fotoassimilados e com- 
postos fenólicos. 

Em Portugal, nos últimos anos, têm 
sido feitas algumas experiências e a 
aplicação do caulino é já uma prática 
relativamente comum. A Herdade do 
Esporão, por exemplo, fez uma expe- 
riência não para perceber o efeito do 
caulino mas sim para estudar se esta 
substância afetaria os constituintes 
da uva. O resultado foi 
Testado nas castas Sercial, Riesling e 
Galego Dourado, os bagos das videiras 
sofreram um menor decréscimo dos 


estados 


animador. 


compostos fenólicos e ainda uma 
boa influência no grau Brix, acidez 
e tamanho do bago, factos provavel- 
mente explicados pelo menor stress a 
que a videira esteve exposta. 

A Universidade de Trás-os-Montes e 
Alto Douro (UTAD) tem sido uma das 
instituições de ensino superior que se 
tem dedicado ao estudo da aplicação 
deste produto, sobretudo na região do 
Douro. Numa investigação premiada, 
provou-se que o caulino aumenta a 
reflectância da folha, com todas as van- 
tagens que daí advêm em condições 
extremas que parecem ser cada vez 


mais frequentes nos últimos anos. 
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Como nas 
pessoas 

O princípio é o 
mesmo. Em condições 
extremas, quer o 
humano quer a videira 
ganham em terem 
uma proteção extra 
contra o sol. Nas 
pessoas é o conhecido 
e essencial protetor 
solar, nas videiras tem 
sido usado o caulino, 
comercialmente 
vendido com outros 
nomes. 


Como se 
identifica uma 
vinha com 
caulino? 


O caulino é uma argila 
esbranquiçada. As 
vinhas pulverizadas 
com esta substância 
são facilmente 
indentificáveis porque 
as folhas, sobretudo 
nos primeiros dias após 
a aplicação, assumem a 
mesma cor branca. 


PELO CAMPO 


E antigamente? 
Como resistiam 
sem caulino? 


O escaldão terá sempre 
existido nas plantas, em 
geral. O sol em excesso, 
sobretudo em plantas 
mais sensíveis, com 
folhas mais largas e com 
maiores necessidades 
hídricas, tem efeitos 
nefastos. A frequência 
e intensidade das 
ondas de calor das 
últimas décadas tem 
trazido à tona estas 
preocupações e 
também estas soluções. 


Prática comum 


Nos últimos anos, 

e sobretudo neste 

que decorre, o uso 

do caulino tem sido 
mais frequente. Não 
apenas nas videiras 
mas também nas 
fruteiras, olival e até em 
hortícolas. 


Implicações na 
saúde 

Não são conhecidas. 
Visualmente podem 
até deixar “rasto”, por 


- deixaram os cachos 
: OU frutos com umas 


manchas brancas, mas 
isso não significa que 
não estejam de acordo 
com a segurança 
alimentar humana. 
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Cabem muitos Douros na região do Douro. AR, gaa 

"< PVT 

4 . . ~d " л M 

^ Há aquele de aluo- e vinhas sulco | “кезді 
ER um outro de solos de xisto ou de granito, f 


> formas de olhar a vinha e modelos de 
vinificacáo dispares, vinhos tranquilos e ЛЖ 
fortificados, há Porto e Moscatel. Existem, 
sobretudo, pessoas, que formam e 
modelam a região. Constituem uma manta 
de terroirs e enobrecem aquilo é que, no 
fundo, a sua vida - o vinho. 


e Manta de terroirs 
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Uma história de família 


DOURO 


A propriedade ajuda a contar 
uma história de quase 250 anos, 
“que se cruza com a história 
desta aldeia mas também com a 
da própria viticultura duriense”, 


O deslumbramento visual que 
se nos oferece a partir da Quinta 
de Azevedo, em Cheires, Sabrosa, 
constituída por oito hectares com o 
rio Pinhão a correr ao fundo, ajuda 
a explicar a estratégia de negócio da Casa dos Lagares, que 
parece toda ela direcionada para a manutenção e recuperação 
do vasto património que constitui esta empresa familiar. 

Segundo nos conta José Morais, responsável pela gestão da 
empresa, a Casa dos Lagares “é um património familiar, her- 
dado dos meus pais, constituído por vinhas, olivais e casas, de 
habitação e de lavoura e viticultura”; mas também “depósitos 
para armazenamento e habitação de trabalhadores”. 

A propriedade ajuda a contar uma história de quase 250 
anos, “que se cruza com a história desta aldeia mas também 
com a da própria viticultura duriense”, refere José Morais, que 
aponta o Tratado de Methuen, de 1703 [tratado de natureza 
comercial entre Portugal e Inglaterra que estabelecia a livre 
entrada dos lanifícios ingleses em Portugal e a redução nas 
tarifas dos vinhos portugueses vendidos a Inglaterra, benefi- 
ciando-os face aos vinhos franceses) como ponto de partida. 
“Nesta zona mais alta não havia vinhos, talvez por razões 
naturais, mas também associadas ao transporte dos vinhos, 
que se fazia por barco”. 

Assim, “o cereal, a batata ou o azeite eram as culturas 
destas zonas e destas quintas, para alimentar centenas e 
milhares de homens que afluíram ao Douro quando apa- 
receu a viticultura”. A aldeia de Cheires não foi incluída na 
primeira demarcação do Douro mas, “a cerca de dois quiló- 
metros, uma pequena área de vinha, que ainda hoje está no 
património da família, foi”. Já na regência de D. Maria, com as 
demarcações ditas marianas, “toda esta zona da aldeia passou 
a estar incluída, o que motivou uma afluência que obrigou à 
edificação de um aglomerado de casas para albergar toda essa 
gente. Continuamos a tentar preservar essas casas, não só 
porque as temos”, mas porque “é possível manter um modelo 
económico em que essas construções”, que eram para habi- 
tação própria, sejam utilizadas “pelas pessoas que trabalham 
connosco e que chegam da Índia, Paquistão ou Ucrânia”, 
explica. E por uma razão bem pragmática: “Vamos ter que ser 
atrativos no futuro no que toca à mão de obra”. Tratando-se 
de “bens duradouros”, surgiu “uma oportunidade de negócio 
e uma possibilidade económica para manter o património, que 
inclui as vinhas”. 


Viver a Casa dos Lagares 


Esta filosofia integrada de gestão privilegia a manutenção 
de bens próprios da empresa no sentido da preservação e 
valorização do património, colocando-o ao serviço da estra- 
tégia comercial, numa visão humanista do negócio. “Temos 


refere José Morais, que aponta 
o Tratado de Methuen de 1703 
como ponto de partida. 


essas casas, porque não aprovei- 
tá-las e valorizá-las?”, refere José 
Morais. “Quando fazemos um 
vinho temos que pensar nas pes- 
soas que vão bebê-lo, mas também 
nas pessoas que trabalharam antes de nós, que não tiveram 
uma vida fácil”. Por outro lado, “esse património restaurado 
que inclui casas, móveis, pipas, assistiram a ciclos políticos e 
económicos, e ilustram mudanças importantes mas também 
as formas como batalharam e se adaptaram”. 

O conceito de empresa familiar é caro a José Morais: 
“Muitas vezes são-no por limitações económicas, [as pessoas] 
trabalham horas a fio, recebe o que se pode, são os primeiros 
a chegar e os últimos a sair”. O conceito de sucessão “não é 
importante na nossa casa, mas preocupa-me tornar a Casa dos 
Lagares com futuro, boas contas e bons vinhos”, conclui. 

O enoturismo é uma fatia importante da operação. 
“Quando recomeçamos a fazer vinhos depois dos nossos pais, 
vendíamos parte à porta da adega e logo começamos a per- 
ceber que, tendo nós espaços tão bonitos, por que não trans- 
formá-los em salas de estar enquanto recebíamos as pessoas 
que vinham comprar os vinhos?”, lembra José Morais. Nestes, 
“podemos mostrar um pouco mais do nosso trabalho e da 
nossa família”, mas também “do ano vitícola e do processo tra- 
dicional de vinificação” É, no fundo, “uma forma de divulgar 
e fidelizar a nossa marca, vencer o isolamento cultural, mas 
também de receita”, sendo que 25% da faturação é aí reali- 
zada. À criação de espaços de alojamento turístico é alvo de 
debate no seio da família, mas o potencial existe, e é tremendo. 


Património riquíssimo 


A Casa dos Lagares reúne 18 hectares de vinha em dife- 
rentes parcelas, entre as quintas da Silva, Azeredos e Fragulho. 
Estão dispostas entre 150 e 450 metros de altitude na margem 
esquerda do rio Pinhão o que, assinala o enólogo Daniel Costa, 
“permite-nos ter diversidade na maturação das uvas”. 

A implantação das vinhas em solos de xisto, com algum 
granito, conduz a vinificações separadas, pois “há comporta- 
mentos diferentes nos vinhos, incluindo o carácter mineral”. 
Por outro lado, “a diferença de altitude e o trabalho manual, 
por parcela, mais lento, permite-nos fazer rotação de lagares”. 
Todos os vinhos Fragulho são elaborados com uvas próprias e 
as necessidades de mercado levaram a reconfigurar o desenho 
das vinhas: “Começamos a plantar um pouco mais de Touriga 
Nacional em zonas altas, para servir o rosé”, explica o enó- 
logo. “Eram zonas abandonadas, consideradas sem aptidão 
para a viticultura mas que, fruto das alterações climáticas e 
também do perfil de vinhos mais frescos estão a ser plantadas 
com castas como Агіпіо, Moscatel para o nosso DOC e, no 
futuro, um espumante”. 
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No património da empresa residem algumas 
pipas com vinhos históricos, das décadas 
de 1920 e 1950, que entram no lote dos 

Tawnies 10 e 20 anos. Provar vinhos , 
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DOURO 


O desafio do enólogo consiste em “não alterar o que a natu- 
reza nos dá”: trabalham apenas com leveduras indígenas; os 
lagares de granito e a pisa mecânica “concedem-nos um perfil 
diferente”, de “alguma austeridade no que toca aos tintos”. Nos 
rosados “usamos Touriga Nacional de vinhas mais novas em 
zonas elevadas”, fermentados em bica aberta; “o branco tem 
uma base Moscatel com um pouco de Malvasia e Rabigato”, 
com maceração do Moscatel durante um ou dois dias. 

No caso dos tintos, trata-se de “vinhos mais rústicos”, em 
que “a nossa intervenção é mínima”, explica. É feita “uma 
maceração parcial com engaço, dependendo do estado e quali- 
dade da uva”. Cada lagar “é separado para uma cuba diferente 
e posteriormente fazemos o blend”. Todos os vinhos “passam 
por barrica”, sendo que, “no lote colheita, trabalhamos com 
parte em inox e parte em barrica”. Todos os tintos são esta- 
giados em pipas de 550 litros, sendo que o Reserva “é 100% 
estagiado em barrica”, o qual tem “no lote típico Touriga 


Franca e Tinta Roriz, com um toque de Touriga Nacional”. 

Mas, sem sombra de dúvidas, os fortificados da Casa dos 
Lagares merecem destaque particular: o Moscatel do Douro 
“é um dos nossos grandes vinhos e o que está no mercado é 
de 2011. É feito com maceração em lagares de granito, com 
longo estágio em tonéis”. No património da empresa residem 
ainda “algumas pipas com vinhos históricos, das décadas de 
1920 e 1930, que entram no lote dos Tawnies 10 e 20 anos que 
estão no mercado”. Provar vinhos diretamente dessas pipas é 
um privilégio que nos transporta ao passado e atesta a impor- 
tância fundamental do trabalho de preservação do património. 
Como faz a Casa dos Lagares. 


CASA DOS LAGARES 

CHEIRES, 5070-342 SANFINS DO DOURO 
1.259688047 

M.963/18368 
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Fragulho 2O Anos Porto Tawny 


Vinho do Porto / Fortificado / Casa dos 
Lagares 

Engarrafado em 2022. Aloirado com laivos 
avermelhados. Belíssima dimensão aromática, 
entre a fruta cristalizada e os aromas balsâmicos 
evoluídos, cedro, fruto seco e nuance de verniz. 
Conjunto fresco e direto, apesar da envergadura 
de nariz. Bom volume, gordo e intenso, especiarias 
nobres, acidez incisiva. Final longo, riquíssimo. 


Consumo: 2022-2027 / 40,00€ / 14°C 


17,5 
Fragulho Moscatel Reserva 
2011 


Moscatel do Douro / Fortificado / Casa dos 
Lagares 


Âmbar aloirado. Enorme riqueza aromática, com 
as notas de citrino maduro e laranja cristalizada 
a par de notas balsâmicas, fruto seco, percepção 
mineral. Bom volume, fresco e profundo, a acidez 
equilibra o conjunto, de final longo, saboroso 

e vivo. A beber bem fresco, com uma torta de 
laranja. 


Consumo: 2022-2032 / 19,008 / 14°С 
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Fragulho Reserva 2017 


| Douro / Tinto / Casa dos Lagares 


Rubi ainda jovem. O nariz traz já alguns aromas 


| balsâmicos e notas de verniz, com apontamento 
| de especiarias е bagas silvestres. Na boca é seco 
i e fresco, tanino suave mas firme, de enorme 

: qualidade. Elegante e harmonioso, sem perder 

: garra. Muito bem! 


| Consumo: 2022-2030 / 13,00€ / 16°C 


Fragulho 10 Anos Porto Tawny 


. Vinho do Porto / Fortificado / Casa dos 

| Lagares 

: Tom acobreado. Aromas ricos e frescos, entre 

: o fruto seco, casca de laranja e flores brancas. 

: Ameixa e alcaçuz. Chocolate. Especiado e gordo, 
| a acidez é ampla e sustenta o tanino e volume. 

| Termina longo, com nervo e especiarias picantes. 
| Consumo: 2022-2027 / 30,008 / 14°С 


Fragulho 2018 


| Douro / Tinto / Casa dos Lagares 

| Vermelho cereja de intensidade média. Boa 

| dimensão aromática, subtil e elegante, com a 

| componente frutada (ameixa preta, groselha e 

i citrino maduro) a sobressair, amparada no aporte 


discreto da madeira. Bom volume, compota e 
especiarias no aroma de boca, acidez e tanino 


: suave em equilíbrio. Final médio, com nota de 
: chocolate. 


: Consumo: 2022-2028 / 10,00€ / 16°С 


5,5 


Fragulho 2021 


` Douro / Branco / Casa dos Lagares 
: Amarelo pálido. Aromas de citrinos verdes, 


maçã, flores frescas, pétala de rosa. Seco, acidez 


| crocante, corpo leve, toranja no aroma de boca. 

: Termina fresco e perfumado, para pratos leves ou 
` como aperitivo. 

| Consumo: 2022-2025 / 9,00€ / 11°C 
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Fragulho 2021 


: Douro / Rosé / Casa dos Lagares 
: Salmão profundo. Aromas doces de fruto 
: vermelho, morango e cereja, com nuance floral 


delicada. Na boca mostra o mesmo carácter 


frutado, com acidez bem doseada e toque 


herbáceo a emprestar vivacidade. 
Consumo: 2022-2024 


: 9,008 / ТІС 
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Luís Pedro Cándido da Silva 


DOURO 


Localizada na margem esquerda 


Em 1997, o conceituado enólogo 
norte-americano Jerry Luper, que 
então oficiava na Real Companhia 
Velha, adquire a Quinta do 
Bedeguedo, sita no lugar do Ferrão, 
em Adorigo, Tabuaço, juntamente 
com a esposa Caroline. Desde logo 
reabilitaram a casa, quase em ruína, 
preparando-a para a produção de 
vinhos. Rebatizaram a propriedade, 
adequadamente designada Quinta 
da Carolina. Cerca de uma década depois, a família Cândido da 
Silva, ligada à distribuição de vinhos, compra a quinta ao casal 
Luper, que entretanto decidiu abandonar Portugal, e contrata 
o prestigiado enólogo franco-duriense Jean-Hughes Gros para 
assumir os destinos dos vinhos da Quinta da Carolina. 

Hoje, é o jovem enólogo Luís Pedro Cândido da Silva quem 
lidera a enologia da casa, projeto que assume quase como 
‘hobby’ - se bem que trabalhoso - a par do seu trabalho na 
vizinha Quinta de Nápoles, de Dirk Niepoort. “Estava a 
estudar Agronomia nessa altura [da compra da quinta] e estive 
envolvido no projeto desde a raiz; quando voltei dos EUA, em 
2015, assumi a viticultura e enologia, nesta fase como hobby”, 
recorda. 

A Quinta da Carolina “veio parar às nossas mãos em 2006” 
e era “um sonho da minha avó duriense, de Murça, e do meu 
pai”, Luís Cândido da Silva. “O projeto começou desde o início 
por ser direcionado para a qualidade, nunca nos interessou 
produzir em volume”. Até porque, refere, ali produz-se vinho 
desde 1999, “sempre num patamar elevado”, a partir de uma 
“vinha muito velha, anterior a 1951, com Tinta Amarela e 
Touriga Franca maioritárias dentro de um 'cocktail' de varie- 
dades”. 

Localizada na margem esquerda do rio, com exposição 
a norte, assume um “carácter mais fresco do que os vinhos 
que estão do outro lado do rio”. Estando próxima do Douro, 
“as amplitudes térmicas não são tão elevadas”. Apenas “no 
inverno chove um pouco” e, dado o “solo de ardósia, com boa 
drenagem, ao qual acresce a orografia do terreno, muito incli- 
nada do terreno, a retenção de água é muito baixa, o que se 
reflete sobretudo em anos muito quentes”. 

A Quinta da Carolina reúne no total cerca de 7 ha., dos quais 
dois são de vinha muito velha. A esta junta-se 2 ha. de olival e 
o restante de mato. A vinha é conduzida em Guyot, com poda 
curta para “puxar pelo vigor, dada a idade”. Todos os anos, 
as falhas são replantadas (cerca de 400 a 500 plantas/ano), 
processo em que, depois de colocado o porta-enxerto, este “é 
enxertado com semente da planta ao lado que retiramos das 
podas”. Luís Pedro tem feito seleção de semente e plantado 
mais Tinta Amarela, Tinta Pinheira (Rufete) e Touriga Franca. 
“Gostamos do sistema Gobelet, difícil aqui no Douro, pois há 


do rio, com exposição a norte, a 
Quinta da Carolina assume um 
carácter mais fresco. Reúne no 
total cerca de 7 ha., dos quais 
dois são de vinha muito velha. A 
esta junta-se 2 ha. de olivale o 
restante de mato. 


braços que quebram dada a inci- 
dência de vento, pelo que optamos 
por um Guyot bidimensional para 
amarrar as varas”. Este expõe um 
pouco mais o cacho, “podendo 
levantar problemas de escaldão”, 
pelo que estimula os “protetores 
solares” da planta, “através da uti- 
lização de cálcio para lentamente 
aumentar a resistência da parede 
celular do bago”. 


Carolina vai Formosa 


A produção está em modo biológico, processo que arrancou 
em 2016. “Toda a aplicação de adubos é feita em forma de 
matéria orgânica de mineralização lenta, pelo que pensamos 
sempre a uma escala temporal de três anos”. Este caminho 
não foi isento de pedras: “2018 foi um ano muito difícil, com 
grande pressão de doenças, mas a partir de 2019 tivemos 
sempre anos fantásticos”, recorda, alimentando a grande vir- 
tude deste modelo: “Dar vida ao solo”. 

A produção é dominada pelas castas tintas, com 2 a 596 
de brancos a partir de quatro a cinco variedades. “Uma é 
Malvasia Rei (Palomino Fino), outra Rabigato, e temos outras 
que não bem sei o que são - julgo que uma destas é Formosa, 
de bagos grandes e película dura”, assume Luís Pedro. 

Para além das vinhas da Carolina, de onde saem as uvas 
para os vinhos da quinta, existem duas vinhas alugadas, com 
cerca de 1,5 ha., cujas uvas são destinadas aos vinhos Xis e 
El3mento. “Compramos ainda cerca de 2 tonelada/ano de 
uvas para o Xisto Amarelo de uma vinha, da qual lançaremos 
pela primeira vez um vinho de ano par”, explica o enólogo. “É 
a qualidade da vindima que determina o que fazemos”, con- 
clui. 

O Douro, considera, “é uma região muito específica”. Por 
um lado, “não temos grande histórico de vinhos tranquilos” 
mas, por outro, a região “tem muito carácter”, pelo que “não 
gosto de comparar com outras regiões. Há uma identidade 
muito própria e temos que nos descobrir a nós próprios. É isso 
que gosto de fazer, experimentar as vinhas, quase como que 
descobrir a moldura para um quadro específico. Sem fórmulas 
e receitas, ver o resultado de cada ano”. 


Vinhos, mundo e amizades 


O Quinta do Carolina é o vinho de perfil “mais sério”, feito 
à sua maneira; a este juntam-se três marcas que Luís Pedro 
criou: em primeiro lugar, o Xisto Amarelo, que vem da par- 
cela da Amarelinha, cujo nome surge a partir da coloração do 
xisto. É elaborado quase 100% Touriga Franca, com pisa a pé 
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O Douro “é uma região muito 
específica”. “Há uma identidade 
muito própria e temos que nos 
descobrir a nós próprios. É isso 


em lagar de cacho inteiro, permane- 
cendo dois anos em foudre que Luís 
Pedro trouxe do Mosel, “sem mas- 
carar o vinho e dando primazia aos 
aromas primários e secundários”. 

O Elômento, feito em parceria 
com o amigo Carmelo Santana nas Canárias e Douro, é vini- 
ficado em ânfora. O quarto vinho é o Xis, que nasce de uma 
parcela dominada pela Malvasia Fina, numa abordagem sim- 
ples e linear, com prensagem direta para barrica, borras de 
estágio onde faz malolática. “É uma interpretação, não mini- 
malista, mas com intervenção e, sobretudo, muita atenção e 
cuidado”. Um outro vinho, denominado Rabi, é, como o nome 
indica, um Rabigato, desenhado em conjunto com o amigo 
Daniel Niepoort, que estará disponível brevemente. 

Luís Pedro estudou Agronomia em Viana do Castelo, tendo 
partido para concluir o Mestrado de Enologia em Tarragona, 
na Universidade Rovira i Virgili, com trabalho científico na 
área das leveduras indígenas; em 2013 foi fazer a vindima 
para a Niepoort, onde “ajudava no que era preciso”. Tal como 
muitos outros da sua geração, viajou muito e ganhou mundo. 
“Estive dois anos a viajar: trabalhei na Villa Maria, Nova 
Zelândia; na Vranken Pommery, em Champagne; no Mosel, 


que gosto de fazer, experimentar 
as vinhas, quase como que 
descobrir a moldura para um 
quadro específico”. 


com o Daniel Niepoort; na Klein 
Constancia, África do Sul e; nos 
Estados Unidos, num cargo já com 
certa importância em Walla Walla, 
na empresa Forgeron Cellars”. 

Com o regresso a Portugal 
pôde aportar ao projeto da Carolina uma experiência téc- 
nica e empírica importante que lhe deu bases de todo o tipo. 
Trabalhou como enólogo residente na Quinta Nova de Nossa 
Senhora do Carmo durante dois anos, mas decidiu avançar 
com o seu próprio projeto. Entretanto o destino apareceu-lhe 
sob a forma de Dirk Niepoort, a quem Luís Pedro mostrou 
os seus vinhos. Logo Dirk convidou-o para trabalhar consigo. 
Entretanto passaram cinco anos, pelo que Luís Pedro colocou 
o seu projeto pessoal em banho-maria. “A Carolina mantém-se 
como hobby, na forma mais livre de fazer os meus vinhos - às 
vezes engano-me, faz parte do processo”. Pela amostra, temos 
garra, nervo, identidade e carácter nestes vinhos. Bons pre- 
núncios para a Quinta da Carolina. 


QUINTA DA CAROLINA 

LUGAR DO FERRÃO, 5120-013 

ADORIGO, TABUAÇO, PORTUGAL / T. 226109846 
E.GERALOQUINTADACAROLINA.PT 


18,5 


Douro / Branco / Towine 
Amarelo límpido. Aromas elegantes 
de lima, especiaria branca, maçã, 
conjunto de forte expressão 
mineral, pedra de isqueiro. Seco, 
a acidez surge incisiva, em feixe 
preciso. Corpo médio, que se 
dilui no veio salino e salivante, 
com citrino no aroma de boca. 
Um branco de alto pendor 
gastronómico, que evoluirá. 
Consumo: 2022-2028 


21,008 / 11°С 


x Quinta da Carolina 2017 


18 


Douro / Tinto / Towine 


Rubi. Boa dimensão aromática, fruta : 
silvestre fresca, ameixa, especiarias, . 


pimenta preta, herbáceo seco, 
nota de cacau. À fruta mostra-se 
limpa no aroma de boca, acidez 
contrastante, precisa, a amparar 
a estrutura e o tanino. Final com 
alguma adstringência a conferir 
carácter à prova. 

Consumo: 2022-2027 

22,00€ / 16°С 


18 


Granada. Boa dimensão aromática, 
fruta silvestre, herbáceo, pimenta, 


: flores brancas, sílex, nota de cola 


a elevar o conjunto. Seco, corpo 
médio, a acidez preenche o palato 
e acompanha o equilíbrio entre 


i tanino suave e a fruta fresca по 


aroma de boca. Final médio, seco e 
muito gastronómico. 


175 


| Xisto Amarelo 2019 | El3mento 2019 
` Douro / Tinto / Towine : IVV / Tinto / Towine 


: Cor aberta, tom cereja. Os aromas 

: frutados surgem tímidos, com 

: nuances de fruto silvestre e bagas 
azuis. A tónica é de singeleza floral, 
| fruta submadura, aromas terrosos. 

: Na boca mostra a sua garra e 

: estrutura, entre o tanino robusto e 
: a acidez salina que percorre toda a 
: prova e estende-se pelo final, seco 


Consumo: 2022-2028 ' e terroso. 
26,00€ / 16°C “ Consumo: 2022-2027 


19,756 / 16°С 
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Tal como muitos outros 


da sua geração, Luís Pedro 
viajou muito e ganhou 
mundo: Nova Zelândia, 
Champagne, Mosel, África 
do Sul e Estados Unidos, 
durante dois anos. 


Os vinhos de um especialista FE 


DOURO 


A Quinta da Costa do Pinhão, 
situada na freguesia de 
Soutelinho, pertence à família 
Lobato de Sousa há mais de seis 
gerações. Desde sempre, as uvas 


Parece um contrassenso que 
alguém cuja área de trabalho, espe- 
cialização e investigação académica 
em engenharia civil e estruturas 
procure elaborar vinhos cujo perfil 
é o mais distante possível de exem- 
plares com concentração, potência e extração. Miguel Morais, 
proprietário, juntamente com a irmã, da Quinta da Costa, 
junto ao rio Pinhão, é professor auxiliar do Departamento 
de Engenharia Civil da Universidade de Aveiro, onde leciona 
disciplinas na área das estruturas, e doutorado na área por 
Cambridge. 

Porém, o destino e a herança familiar aproximaram-no do 
mundo do vinho. A Quinta da Costa do Pinhão, situada na 
freguesia de Soutelinho, pertence à família Lobato de Sousa 
há mais de seis gerações. Desde sempre, as uvas ali produ- 
zidas eram destinadas à produção de Vinhos do Porto ven- 
didos às grandes casas. Não é por acaso que as vinhas pos- 
suem classificação letra A. 

Miguel e a irmã herdam a quinta em 2007. “Estava fora do 
mundo do vinho”, recorda o proprietário. “Comecei a tomar 
conta da quinta e a cuidar das vinhas; a prioridade era vender 
uvas a granel”. А vontade de “aprender e estudar” tomaram 
conta de Miguel e, “logo no primeiro ano, no final da vindima, 
resolvi fazer um vinho de mesa, para aproveitar os lagares”. 

Depois de “pequenas experiências” e quando estava a 
“conhecer as uvas”, foi decidido “aprofundar o projeto, com 
algumas intervenções no imobilizado e reconstrução da 
adega”. Isso foi em 2015. No ano seguinte levaram a cabo 
aquilo a que Miguel Morais chama “a primeira vindima séria”. 
A partir “daí decidi começar a fazer vinho” e “convidamos o 
Luís Seabra para consultor de enologia”. Tinha início a aven- 
tura. 


Um tesouro de vinhas velhas 


Instaladas a altitudes que variam entre 200 metros e 500 
metros, os 17 hectares de vinhas na Quinta da Costa possuem 
exposição a sul, nascente e poente. Nos anos setenta e oitenta, o 
avô de Miguel dedicou-se à reconversão da vinha, expandindo 
a área e mecanizando-a, ao abrigo de programas como o então 
PDRITM. Estas constituem a maior fatia das vinhas da quinta, 
plantadas com as castas mais habituais do Douro, como Touriga 


ali produzidas eram destinadas 
a produção de Vinhos do Porto 
vendidos às grandes casas. 


Nacional, Touriga Franca, Tinta 
Roriz e Tinta Barroca. 

No entanto, 
cerca de três hectares de vinha 
velha, em memória dos antepas- 
sados. Estas vinhas, em sistema 


Gobelet, estiveram na base da que terá sido a primeira 


foram mantidos 


decisão estratégica de Miguel: preservá-las. A mistura de 
castas é apanágio da vinha, sendo que uma das parcelas, 
com 1 ha., produz 1500 litros. Aqui pontificam variedades 
como Mourisco (Marufo), vinificada separadamente e que 
dá origem a um vinho estreme. É também nas vinhas velhas 
que residem as castas brancas, misturadas com as tintas, que 
estavam vocacionadas para Vinho do Porto e estão na origem 
do único vinho branco do portefólio. 

Em 2015 foram ainda plantados cerca de 3 ha. com Tinta 
Francisca, Tinto Cão e Alicante Bouschet, em busca de mais 
frescura, acidez e sabor. Para além de tudo isto, a quinta 
alberga uma área considerável de mato e floresta, procurando 
preservar e estimular a biodiversidade. 

No vale do Rio Pinhão predominam solos de xisto, com 
alguns veios de quartzo. A diversidade de altitude é “aprovei- 
tada na colocação das castas, com comportamentos distintos, 
como um mosaico para diferentes perfis de vinhos”. Assim, 
a título de exemplo, “a Tinta Roriz colocada a 500 metros 
permite maior frescura e acidez; a 200 metros tem maior 
concentração e estrutura, sendo direcionada para Vinho do 
Porto”, explica Miguel. 


Procura da autenticidade 


O perfil de vinhos vai no sentido da “intervenção mínima, 
a partir de viticultura sustentável, em solos vivos. No fundo, 
resume, na “procura da autenticidade”. Assim, “não usamos 
herbicida e estamos a aprender como funciona o sistema”. 
A vinificação faz-se com leveduras indígenas espontâneas 
- “não entram leveduras selecionadas na nossa adega”, faz 
questão de afirmar -, empregando níveis reduzidos de SO2, 
na busca por “vinhos mais frescos, que mudam de ano para 
ano”, capazes de espelhar “a vinha e as uvas”. 

Parte destas é vinificada em lagar tradicional com pisa a 
pé, outra parte em inox e outra ainda em cubas de cimento. 
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À produção atual ronda 25.000 


uvas é ainda comercializada para 
produção de Vinho do Porto. Aliás, 

esta é uma categoria para a qual 

Miguel ambiciona abalançar-se. 


“De modo geral, as uvas têm muita concentração, estru- 
tura e tanino, e procuramos menos extração. Os vinhos são 
feitos em co-fermentação, as castas vinificadas em conjunto, 
por norma em cacho inteiro, pensadas para o vinho que pre- 
tendemos”. Dada a ausência de fitofármacos na vinha e níveis 
alcoólicos mais baixos, nunca tiveram problemas de paragens 
de fermentação. 

A produção atual ronda 25.000 garrafas, sendo que parte 
das uvas é ainda comercializada para produção de Vinho do 
Porto. Aliás, esta é uma categoria para a qual Miguel ambi- 
ciona abalançar-se pois, como afirma, “fomos sempre uma 
quinta de Vinho do Porto”. Vintage e LBV serão as opções. 
A marca Quinta da Costa do Pinhão junta-se os vinhos 
Peladosa e Gradual, bem como o referido monocasta Marufo. 
Em todos eles, denota-se um perfil de leveza e elegância, se 
bem que nunca perdem o rumo à acidez e estrutura. Sim, 
porque quando o tema é estrutura, Miguel sabe do que fala... 


QUINTA DA COSTA DO PINHÃO 
SOUTELINHO, FAVAIOS 

5070-277 АШО 

E. INFOGQUINTADACOSTADOPINHAO.COM 


17,5 


2015 


do Pinhão 

Rubi brilhante. Boa dimensão 
aromática, conjunto fresco 

e apelativo. Fruto maduro, 
balsâmicos e aromas ligeiros de 
torrefação, pimento, azeitona preta, 
leve nota de resina. Seco, tanino 
firme, a acidez é equilibrada e a 
fruta requintada fecha o aroma de 
boca. Final prolongado, que deixa 
um rasto de especiarias ricas. 
Consumo: 2022-2027 

21206 / 16°С 

Inicialmente publicado па ed. 352 
com 16,5pts. 


17,5 


82019 


Douro / Tinto / Quinta da Costa 
` Costa do Pinhão 

` Branco de curtimenta que expressa 
: os aromas de contacto prolongado 
: com as películas. Pëssego e pera 

i madura, flores brancas e tomilho, 

: toque da barrica. Seco e fresco, 

: elegante na estrutura e percepçào 
: de acidez. 2022-2027 


: 28,506 / 16°C 


Quinta Costa do Pinhão 


Douro / Branco / Quinta da 
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O enoturismo reúne hoje 
várias valências. Para além 
do agroturismo com quatro 

quartos, que serve de base para 


Esta história, apesar de duriense, 
começa na Borgonha, em 1731. 
Neste ano era fundada a casa 
Bouchard Pere et Fils, com base em 
Beaune, Cóte d'Or. Hoje com 130 
hectares de vinhas, das quais 12 
são Grand Cru e 74 Premier Cru, 
este produtor emblemático é responsável por vinhos de AOC 
como Montrachet ou Corton-Charlemagne. 

Dois séculos e meio mais tarde, Vincent Bouchard, des- 
cendente dos fundadores daquela casa borgonhesa, conhece 
a californiana Kay Steffey, especialista em vinhos italianos, 
com quem viria a casar. Ambos distinguem-se pelos sólidos 
percursos profissionais na indústria do vinho; Vincent possui, 
aliás, uma muito bem sucedida empresa de comercialização 
de barricas e ánforas de terracota. 

Depois de várias visitas ao Douro, o casal decide, em 1992, 
adquirir e recuperar a Quinta do Tedo, estrategicamente 
localizada entre os rios Douro e Tedo. A propriedade possui 
15 hectares de vinha classificadas letra A, para além de quase 
10 hectares de árvores de fruto e oliveiras, bem como um 
património edificado importante, que incluía lagar. 

É a filha, Odile, quem nos conta que “a quinta era muito 
diferente do que é hoje, com frangos e patos por todo o lado”, 
recorda com um sorriso. “Durante cinco anos foram refor- 
mulando a quinta”, náo apenas na recuperacáo das vinhas e 
das casas mas, sobretudo, na implementação de uma estra- 
tégia comercial à época inovadora, com enfoque no enotu- 
rismo e na venda direta ao consumidor, ao estilo californiano, 
que ainda hoje mantém e é responsável por parte significativa 
do volume de negócios da empresa. 

“A ideia inicial era produzir Vinho do Porto, único no 
mundo, pelo qual o meu pai se apaixonou”, afirma Odile. А 
figura do enólogo Jorge Alves é um dos esteios na elaboração 
dos vinhos do Tedo, auxiliado pela diretora de produção 
Marta Santos. “Não temos uvas brancas, pois esta locali- 
zação, junto ao rio, mais quente e seca, é adequada para a 
produção de tintos e também rosés”. A Quinta do Tedo bene- 
ficia de solos com “vários tipos de xisto, diferentes exposições 
e altitudes diversas, o que nos dá variedade e ajuda a dar com- 
plexidade ao vinho”, explica. 

Hoje, “30 anos depois, temos mais consciência do nosso 
terroir e dos vinhos que somos capazes de elaborar”. Este 
caminho levou a que, no início dos anos 2000, os proprietá- 
rios tenham tomado a decisão de avançar para a produção de 
vinhos tranquilos, que somam hoje três referências, “capazes 
de oferecer toda a diversidade de produção da região”. 


atividades diversas na foz do 
Tedo, incluindo ‘birdwatching’, 
a Quinta do Tedo possui um 
belíssimo bistro. 


Sentir-se em casa 


Juntamente com Odile e os seus 
dois irmãos, Paolo e Joe, o casal 
Vincent e Kay Bouchard decide 
abraçar o enoturismo como conceito central do projeto do Tedo. 
No caso da filha mais nova, depois de oito anos em Itália, onde 
frequentou o liceu com os irmãos, Odile vai estudar Biologia 
para a Califórnia, tendo complementado a formação com um 
mestrado em enoturismo entre Catalunha, Bordéus e Porto. 
Resolveu depois radicar-se na Quinta do Tedo para trabalhar no 
marketing e comunicação e estratégia de marca. Mas, assinala, 
“aqui fazemos um pouco de tudo”. 

A abertura do enoturismo, com visitas guiadas e sala de 
provas, que culminam numa prova de vinhos, visou “aproximar 
as pessoas da nossa quinta, do produto e da história” e, sobre- 
tudo, “descomplicar o Vinho do Porto”, nota Odile. Porém, esta 
oferta foi sendo aprofundada. O enoturismo reúne hoje várias 
valências, cuja gestão está a cargo de Vera Matias. “Para além 
do agroturismo com quatro quartos”, que serve de base para 
atividades diversas na foz do Tedo, incluindo ‘birdwatching’, a 
Quinta do Tedo possui um belíssimo bistro. 

O Bistro Terrace, assim se chama o espaço, arranca em 2016 
sob a curadoria de Odile e do irmão Paolo, primeiro “na cozinha 
da minha mãe”, ri. Só no ano seguinte ocupa a localização atual. 
A intenção era “construir uma ementa capaz de mostrar os 
produtos locais e as receitas tradicionais do Douro, mas com 
um toque francês na forma de apresentar e californiana no con- 
ceito 'farm to table”, tentando usar a maior quantidade de ingre- 
dientes da nossa quinta e das redondezas”. 

Hoje a cargo da chefe Melina Lemos, a cozinha do Bistro 
Terrace prima pela informalidade da oferta, sem nunca des- 
curar a elegância e o cuidado no serviço. A nova carta está a ser 
implementada, dando primazia aos produtos da terra, sazonais 
e de época, com destaque para a produção da quinta, incluindo 
fruta da época a utilizar em novas sobremesas. А oferta gastro- 
nómica inclui piqueniques na vinha, produzidos na cozinha da 
quinta, bem como menus de grupo a partir de 10 pessoas com 
três opções, desde almoço ligeiro a oferta empratada. 

Apesar “da qualidade técnica dos colaboradores, há um espí- 
rito de informalidade e familiaridade que éimportante na ligacáo 
ao cliente final e perpetuação do laço de fidelização”, sublinha 
Vera Matias. É bem verdade — aqui sentimo-nos em casa. 


QUINTA DO TEDO 

VILA SECA 5110-548 ARMAMAR 
T.254 189 105 
E.ENOTOURISMOQUINTADOTEDO.COM 
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A ideia inicial era 
produzir Vinho do 
Porto, único no 
mundo. А figura do 
enólogo Jorge Alves 
é um dos esteios 
na elaboração dos 
vinhos do Tedo, 
auxiliado pela 
diretora de produção 
Marta Santos. 


DOURO 
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Quinta do Tedo Grande 
Reserva Savedra 2017 


Douro / Tinto / Quinta do Tedo 

Rubi violáceo. Belíssima intensidade 
aromática, que oscila entre a fruta 
vermelha e bagos pretos e a componente 
balsâmica, com aromas frescos de cacau, 
resina e hortelã. Especiarias diversas. 
Seco, tanino ainda robusto, de qualidade, a 
acidez equilibra o conjunto, a par da fruta 
no aroma de boca. Final longo, rico e vivaz, 
com toque de chocolate. 

Consumo 2022-2032 


29,00€ /16%С 


17,5 
Quinta do Tedo Porto Colheita 
2005 


Vinho do Porto / Fortificado / Quinta 
do Tedo 


Aloirado, ainda com reflexos avermelhados. 
Nariz rico, de boa complexidade aromática. 
Fruto seco, avelã, noz, fruta cristalizada, 
casca de laranja, nuances balsâmicas, 
abaunilhados e cacau, massapão. Enorme 
volume de boca, a acidez é vibrante e 


; Quinta do Tedo Porto LBV 2016 


Vinho do Porto / Fortificado / Vincent 


| Bouchard 


Rubi denso, halo atijolado. Boa expressão 
aromática, fruto vermelho maduro, bagas 
negras, citrinos, aromas balsâmicos de 


: chocolate e fruto seco. Tanino e corpo 


robustos, fruta fresca no aroma de boca, 


: a acidez equilibra o conjunto. Final longo, 
5 frutado e suave. 


" Consumo: 2022-2032 
` 2400€ / 16°C 


16,5 


: Douro / Rosé / Vincent Bouchard 


Pálido, tonalidade casca de cebola. 
Parcialmente fermentado em ânfora de 


i fina porosidade, ostenta aromas gulosos de 
: fruta fresca, como morango e cereja, flores 


brancas. Seco, bom volume, a fruta impera 
no aroma de boca, a acidez é vibrante 


: e faz salivar. Um rosé de classe, muito 
: gastronómico. 7.000 garrafas. 

: Consumo: 2022-2025 

: 13,006 / 11°C 


precisa, fruto seco. Final suave, acetinadoe  _ 


muito fresco. 
Consumo 2022-2028 
47,006 / 14°С 


17,5 


Douro / Tinto / Vincent Bouchard 
60% Touriga Nacional. Aromas de flores 
secas, resina, herbáceo seco (esteva), 
alguma bergamota, tudo com elegância 
e harmonia. Na boca perpassa a mesma 
elegância apesar da concentração, o 
tanino é preciso e suave, o final longo e 
especiado. 

Consumo: 2022-2030 

20,00€ / 16°С 


16,5 
u 


Vinho do Porto / Fortificado / Vincent 


| Bouchard 


' Salmão pálido, ao estilo provençal. 


Delicado nas notas florais de pétala de 
rosa, fruto vermelho como morango 


` silvestre e cereja. Nota de bergamota e 


menta. Fresco e especiado, volume de 
boca cheio, amparado na acidez viva, o 


: tanino surpreende e o final é médio, mas 


saboroso. Um Porto sério, pronto a dar 
prazer a solo como aperitivo, num copo alto 


: com gelo ou, porque não, com sobremesas 
: de frutos vermelhos. 


| Consumo: 2022-2025 
: 14,008 / 11°C 
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texto Fátima ІКеп / fotos Arquivo, D.R. e Fabrice Demoulin 


Porque agosto é o mês por excelência em que o Algarve 
se prepara para receber o turismo, preparamos um pequeno 
guia com sugestões de restaurantes, para todos os gostos 
e carteiras - sempre com uma certeza: vai ficar 
encantado com a gastronomia algarvia... 


memorável que se vive neste 
restaurante com duas estre- 
las Michelin e que conta aos 
comandos com o mestre Dieter 
Koschina, de talento ilimitado. 
Diariamente, é criado um 


menu com produtos frescos da 
estação e um nível de execução 
técnica que deixa qualquer um 
sem palavras, saboreando cada 
minuto pela sapidez e criativi- 
dade em cada prato, pensado 
até ao mínimo detalhe. 

Situado mesmo em frente 

ao mar, com um serviço de 
excelência e uma harmonização 
vínica perfeita, este é um lugar 
encantatório que não se pode 
perder numa incursão ao sul. 
Ao jantar, a opção é o Signature 
Menu, com pratos pelo preço 
de 215 euros. 

O segundo restaurante, mais 
recente, com propostas mais 
descontraídas e acessíveis, 

mas igualmente imperdíveis, 

é o VilaJoya Sea que funciona 
mesmo em cima da areia e onde 
se podem petiscar pratos de 
inspiração local, das amêijoas 

à Bulhão Pato aos carabineiros 
grelhados ou lavagante, peixe e 
pastas. 


VILA JOYA 
ESTRADA DA GALÉ 
ALBUFEIRA 

T: 289591795 
ALMOÇO: 13H00 
JANTAR: 19H30 


VILA JOYA SEA 
T: 289591795 
ALMOÇO: DAS 13H00 ÀS 15H00 


ALGARVE 


2/ VISTAS 


Até pode ajudar o facto de Rui 
Silvestre, chefe à frente do 
restaurante Vistas, viver desde 
os 10 anos no Algarve, mas o 


. facto é que as suas criações 

: traduzem a alma algarvia de 

: forma especial. 

: Fresca, apaixonada e lúdica, 

: combinando sabores de forma 
: exímia e até improvável, a 

: cozinha do Vistas traduz um 

: registo identitário único do mar : 
: português. Sim, porque a carta 
: do restaurante é simplesmente 
: dedicada ao oceano, mas onde 

: os legumes da terra se entre- 

: lacam de forma exímia, o que 

: o fez arrecadar uma estrela 

: Michelin (que já havia соп- 

: quistado anteriormente no Bon 
: Bon). 

: Criativo mas sem esquecer 


: nunca as raízes, o menu expres- : , . : j 
: : inspira para criar receitas onde 


: técnicas rigorosas e emoção 

: intuitiva desembocam em sabo- 
: res potenciadores das melhores 
: matérias-primas, com destaque 
: para o que o mar oferece, enfa- 
: tizando todo o tipo de peixes da : 
: nossa costa e sua frescura, bem 
- como mariscos. 

: O trabalho com afinco teve а 

: cereja no topo do bolo, com a 


: sa o sabor do mar, da ostra à 

: sapateira, do caril de mexilhão 
: e caviar Oscietra à canja de 

: muxama, do ouriço do mar e 
: gamba violeta, ao carabineiro, 
: do atum rabilho à pescada de 
: anzol e salmonete da linha. 

: O casamento com o vinho 

: é uma arte subtil conduzida 

: pela mão de Nuno Pires, um 


: escanção que combina de forma : =, | 
: : primeira estrela recebida em 


: 2017 no Vista. O menu 6 sus- 
5 tentável, com destaque para os 
: produtos portugueses. 


: surpreendente a frescura do 
: mar com uma carta de vinhos 
: de referência. 


: VISTAS 

: MONTE REI GOLF & COUNTRY CLUB 
: SESMARIAS, VILA NOVA DE CACELA 
: T.281950 950 

: TER-SÁB 19H30-22H00 


S/VISTA 


: João Oliveira aprendeu com 

: alguns dos melhores e o traba- 
: lho aplicado deu frutos. A sua 

: cozinha é depurada, sustentável 
: e, acima de tudo, pretende bu- 

: rilar o melhor que a Natureza 

: nos dá. 

: “Procuro realçar a melhor con- 
: feção para cada produto, inten- 
: sificando o sabor” - conta-nos. 

: João cresceu no campo, em Va- 
: longo, entre galinhas e coelhos, 
: que matava сото quem despe 

: uma T-shirt. Depois, apren- 

: deu com alguns dos melhores. 

: Passou pelo Yeatman, Largo do 
: Paço, na Casa da Calçada e pelo 
: Vila Joya, que considerou сото 
: a melhor escola, sob a mestria 

: única de Dieter Koschina. 

: Hoje ao leme do Vista, no Bela 
: Vista Hotel, é com a visão na 

: amplitude do mar, em plena 

: Praia da Rocha, quase a entrar 
: pela sala do restaurante, que se 


5 VISTA 

: BELA VISTA HOTEL & SPA 

: AVENIDA TOMÁS CABREIRA 

: PRAIA DA ROCHA 

: PORTIMÁO 

: T:282460280 

: ABERTO TODOS OS DIAS 19H30 ÀS 22H30 


`А/ OCEAN 


: Tal como o nome indicia, o 

: Ocean - com duas estrelas 

: Michelin - mergulha de cabeça 

: no mar e o resultado é absolu- 

: tamente sedutor. 

: A sensualidade e imaginação, a 

: par de uma exequibilidade téc- 

: nica de grande nível, permitem 

: usufruir de um momento que 

: se saboreia nas suas múltiplas 

: alavancas de viagens sápidas 

: que não se esquecem. 

: Desta forma, Hans Neuner e a 

: sua equipa garantem uma cozi- 
: nha de excelência que não deixa 
: ninguém indiferente. 

: Hans Neuner tem desenvol- 

: vido um trabalho de pesquisa 

: histórica que transforma em 

: narrativas gastronómicas o pas- 
: sado portugués, nomeadamente 
: o seu menu que agora elege a 

: chamada cozinha do Império 

: como fonte de inspiracáo. 

: Náo se admire de degustar ca- 

: ranguejo azul e abacate, matata, 
: linguado e coco com amendoim 
: ou caviar imperial com inhame 

: e ainda milhos aferventados. 

: А combinação de pratos 

: tradicionais com sabores 

: exóticos convida а um percurso 
: geográfico e afetivo conjugado 

: com a sua criatividade e grande 
: execução técnica que permite 

: ir mais além e saborear o luxo 

: na sua verdadeira aceção: а 

: simplicidade (aparente). 

: Paragens em Cabo Verde, Gana, 
: Moçambique e Goa chegam à 

: mesa como uma obra de arte 

: neste restaurante inserido no 

: Vila Vita Park Resort & Spa, em 
: Porches, que conquistou ainda 

: o título de melhor restaurante 

: de luxo do mundo nos World 

: Luxury Awards. 


: OCEAN 

: VILA VITA PARC RESORT & SPA 

: RUA ANNELIESE POHL, 

: ALPORCHINHOS 

: PORCHES 

: 282310100 

: QUARTA A DOMINGO, 19H00 - 22H00 
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Tal como o nome 
indicia, o Ocean - com 
duas estrelas Michelin 
- mergulha de cabeca 
no mar e o resultado é 
absolutamente sedutor. 


dip Nt 


ime 1) 


S/ AL SUD 


Inserido no Palmares Ocean 
Living & Golf, na zona da 
Meia-Praia, em Lagos, o Al Sud 
é a nova estrela da constelação 
Michelin e tem bons motivos 
para tal. 

O chef Louis Anjos (que deixou 
o projeto Bon Bon, no Carvoei- 
ro, onde já havia conquistado 
uma estrela Michelin) recebe a 
inspiração a partir de produtos 
locais oriundos do mar e da 
serra e só o spot do restaurante 
já convida a uma experiência 
ímpar, abraçado pelo Atlântico. 
Da ostra da Ria do Alvor ao 
peixe galo até ao salmonete, do 
pombo royal com cogumelos 
selvagens e foie gras à pluma de 
porco ibérico com beringela e 
avelã, tudo se inspira na nature- 
za autóctone local e o resultado 
final é surpreendente. 

Há uma tranquilidade em Louis 
Anjos que transparece na calma 
e rigor com que cozinha. A 
essas caraterísticas, fundamen- 
tais nas artes culinárias, acresce 
uma postura de humildade 
serena que fica sempre tão 

bem observar num cozinheiro, 
sobretudo nos dias que correm. 
Louis gosta de ir em busca da 
tradição, dos nossos sabores 

e produtos, mas também de 
arriscar sob o prisma da sazo- 
nalidade e da sustentabilidade, 
evitando desperdícios. 


PALMARES GOLF CLUB HOUSE 
ODIÁXERE 

LAGOS 

Т:926292617 

DE TERÇA A SÁBADO ABERTO АО JANTAR 


: do “Chek in” (no antigo Faz 

: Gostos) há espaço interior e ex- 
: terior com ambientes distintos 

: e as propostas gastronómicas 

: da carta assumem-se como um 
: cartão de embarque para uma 

: viagem onde o respeito pela 

: frescura dos ingredientes e a 

: sustentabilidade comandam. 

: Leonel Pereira, detentor de 

: uma estrela no São Gabriel, na 
: Quinta do Lago (que encerrou 

: em 2020) quer reconquistar o 

: galardão e propõe-se a oferecer 
: o máximo de sabor com base 

: na cozinha tradicional revista 

: com novo olhar e onde se usa 

: pouca gordura, açúcar e sal. 

: Experimente o Poke de Lírio 

: sobre quinoa, abacate, gengibre, 
: sementes de sésamo e molho de 
: yuzu, o ceviche de atum 'rabi- 
: lho' com abacate, maçã verde, 

: cebola roxa e maracujá” ou o 

: filete de cavala assada sobre 

: salada de batata, aipo, gaspacho 
: e molho de ervas. 

: Dos petiscos cozinhados по 

: tacho como a barriga de atum 

: à "portuguesa", cataplana ou 

: os ovos caseiros “revoltados” 

: com tomate da quinta, sobre 

: fatia de pão torrado a que 

: chama “mimos da minha màe”, 
: até aos momentos especiais 

: consagrados no lombo de 

: bacalhau (meia cura) confitado 
: em azeite extra virgem e xarém 
: de plâncton,o filete de corvina 

: com esparregado de verduras 

: ouo leitão cozinhado 10h com 
: cremoso de cenoura, batata e 

: laranja texturizada, as múltiplas 
: propostas sào irresistíveis. 


: CHECK IN BY LEONEL PEREIRA 

: RUA DO CASTELO, 7, 8 E 13, FARO 

: 7289824178 / ENCERRA AO DOMINGO, DAS 
* 19H00 ÀS 23H00 


7/EMO 


: Situado no último andar do 

І hotel Anantara, o restaurante 

s Emo aposta em novas interpre- 
: tações da cozinha nacional, sob 
: a regência de Bruno Viegas. 

: Os produtos sazonais da região 
: são a sua fonte de inspiração, 

: para criar combinações ecléti- 

: cas que harmonizam com a ex- 
: celência da premiada garrafeira 
: do restaurante. 

: Uma icónica experiéncia onde 

: a emoção bate a compasso com 
: as experiências gastronómicas 

: e onde conflui a fusão do ехо- 

; tismo oriental com os produtos 
: locais. 

: Novilho e molho asiático, gema 
: trufada e mizunas ou canelone 
: de alho francês, mexilhão, nage 
: de cardamomo e lima kefir 

: camarão tigre ou linguini de 

: cacau e estragão, manteiga de 

: coral são algumas das sugestões : 
: que aqui se podem degustar. 


: EMO 

: ANANTARA HOTEL 

: AV. DOS DESCOBRIMENTOS, Nº. 0 
: VILAMOURA 

: T:289317000 

: DAS19H ÀS 20H 

: ENCERRA À SEGUNDA-FEIRA 


S/AL 
QUIMIA 


: Restaurante integrado no Epic 
: Sana, em Albufeira, situado 

: junto ao mar e imerso em vege- 
: tação luxuriante, o Al Quimia 

: propõe um percurso sensorial 
: através de vários menus de 

: degustação onde os produtos 

: frescos e a imaginação resultam 
: em criações relevadoras pela 

: mão do chefe Luís Mourão. 

: À decoração do restaurante 

: ajuda, desde logo, a criar um 

: momento cénico que apura 

: os sentidos. Apesar de algu- 

: ma sofisticação, valorizam-se 

: produtos típicos regionais e a 

: proximidade do mar e da serra 
: como inspiração nas criações 

: gastronómicas, desafiando os 

: sentidos. 

: Aqui se reformula, sob prismas 
: diversos, a cozinha portuguesa 
: evocando os sabores identitá- 

: rios mas conjugados de forma 
: inovadora nos bivalves, no 

: salmonete alimado, cataplana 

: ou até na raia "alhada". Entre 

: a carne, destaque para o pato 

: com gema de ovo e cogumelos, 
: a presa de porco preto ou a 

: carne maturada 40 dias com 

5 caneloni e amendoim, nào 

: esquecendo ainda uma versão 
: vegetariana. 

: Realce para o facto da entrada 
: ser reservada exclusivamente а 
: adultos e que não se aceitarem 
: reservas para um máximo de 6 
: pessoas por mesa. 


: ALQUIMIA 

: EPIC SANA 

: ALDEIA DA FALÉSIA 

: ALBUFEIRA 

: T:289104300 

: DAS19HÀS 22H 

: ENCERRA SEGUNDA-FEIRA 


Orevistadevinhos 


agosto 2022 · 393 / Revista de Vinhos · 81 


9/ 
VENEZA 


Se aprecia a cozinha auténtica 


do barrocal algarvio, deixe a 
zona das praias e aventure-se 
até Paderne. Vai ver que náo 
se arrepende. Por aqui pode 
saborear os tradicionais pratos 
da cozinha regional, sápidos e 
com história, que traduzem a 
paisagem no prato, de forma 
exemplar. 

Para além disso, as cerca de 
mil referéncias da extraordi- 
nária garrafeira do restaurante 
Veneza permitem combinar da 
melhor forma a sua experién- 
cia enogastronómica, já que 
qualquer enófilo ficará rendido. 
Até porque a climatizacáo da 
garrafeira permite um serviço 
exímio. 

Lugar de culto, por aqui pode 
encontrar a sopa de feijão mon- 
tanheira, os lombinhos de porco 
frito com alho na frigideira , a 
perdiz frita, o cozido de grãos 
ou o lombo de vitela à antiga 
na frigideira com ovo estrela- 
do a encavalitar, os carapaus 
alimados, a amêijoa preta com 
coentros, as cataplanas, entre 
muitas outras propostas de 
deixar qualquer um de quatro. 


VENEZA 

ESTRADA DE PADERNE 
PADERNE 

T: 289367129 

DAS 18H30 ÀS 22H30; 
ENCERRA À TERÇA-FEIRA 


ЛО/А 
“ОНАВБЕТЕ 


: Situado па encantatória vila 

: de Monchique, o restaurante 

: A Charrete que em tempos foi 
: uma mercearia - cuja decoração : 
: se alicerça ainda nesses vestí- 

: gios — é um lugar onde se pode 
: saborear com tempo a cozinha 

: da serra. 

: O cozido de couve à Mon- 

: chique, o borrego estufado, 

: a calatróia, a galinha com 

: amêndoas, os milhos com feijão 
: ou o cozido de grão são alguns 
: dos pratos que pode provar. E 

: se estiver virado para propostas : 
: mais eleves, o peixe fresco está 
: sempre presente. 

: Nas sobremesas, é imperdível 

: também o pudim de mel, bolo 

: de tacho ou o morgado e uma 

: aguardente de medronho no 

: final repõe tudo no sítio. 


: ACHARRETE 

: RUA DOUTOR SAMORA GIL, 30-34 

: MONCHIQUE 

: T:282912142 

: DAS 12 ÀS 15H E DAS 19H00 ÀS 22H00 


w 
NOELIA 6 
- JERÓNIMO 


: Apesar de algumas incursões 

: recentes a seguir as novas ten- 
: dências, quando for a este res- 
: taurante, situado em Cabanas 

: de Tavira, opte sobretudo pela 
: cozinha tradicional algarvia. 

: Situado mesmo em frente а 

: Ria Formosa, a carta inspira-se 
: muito no mar e os seus ingre- 

: dientes mais frescos. Robalo 

: frito com migas de tomate, o 

: salmorejo com muxama de 

: atum, as conquilhas, arroz de 

: limão com corvina e amêijoas, 

: arroz de lingueirão, polvo com 
: batata doce, raia de alhada ou 

: barriga de atum grelhada são 

: algumas das propostas que não 
: pode deixar de provar. 

: Os petiscos do dia podem 

: igualmente surpreender, desde 
: o ceviche de ostra aos jaquinzi- 
: nhos de salmonete, a muxama 

: ou sardinhas marinadas com 

: maracujá. 

: Reserve mesa por antecipação, 
: pois o local é muito concorrido. 


: RUA DA FORTALEZA 

: EDIFÍCIO CABANAS-MAR;LOJA 6 
: CABANAS 

: TAVIRA 

: T:281370649 

: ABERTO DAS 12H30 ÀS 22H00 

: ENCERRA À QUARTA-FEIRA 


12/ 
TASCA DO 
PETROL 


: Ir ao Algarve e não fazer uma 

: escapadinha ao Petrol é como 

: ira Roma e não ver o Papa. 

: Aqui mergulha-se nos sabores 

: ancestrais da cozinha serrana, 

: na tradição e simplicidade da 

: cozinha popular. 

: Dos enchidos tradicionais de 

: Monchique (presunto, fari- 

: nheira e bucho) ao lombo na 

: banha, da cachola à faceira, dos 
: portentosos milhos ao cozido 

: de couve com papas de milho, 

: bochechas de javali, aqui tudo 

: é bom e traduz o território por 
: mão de mestre. 

; Cozinha feita no forno a lenha 

: e tachos de barro, um ambiente 
; rústico e simples, mas a garan- 

: tia de uma refeição memorável 
: é o que se leva desta tasca no 

: meio da serra. 

: No final, prove os doces de 

: alfarroba, figos e amêndoas que 
: deixam a serra falar. 


: ATASCA DO PETROL 

: EN267, CORGO DO VALE 

: MARMELETE 

: MONCHIQUE 

:-1,282 85511 

: DAS 12H-15H, 19H-21H30 
: ENCERRA À QUARTA-FEIRA 
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-— “A Tasca de José Avillez 

Chega ao Сиа Сиа, na 
Quinta do Lago, com 
petiscos onde os sabores 
portugueses se enle 
com o cosmopolitismo, 
tudo num cenário 


José Avillez 


ЇЗ/А 
TERRA - 
PRAIA 
VERDE 


Inserido no Octant, na Praia 
Verde, este restaurante vale 

a pena, nào só pelo ambiente 
cosy, aberto também ao ar livre, 
como pela cozinha tradicional, 
bem executada pelo chefe David 
Domingues. A cozinha regres- 
sa à essência mas com ritmo 
moderno e eivada de sensações, 
sendo feita no forno a lenha ou 
no josper, cozinhado em tachos 
de barro ou no ferro. 

Os ingredientes vêm diariamen- 
te do mar, da Ria Formosa e do 
barrocal algarvio, sendo o peixe 
e marisco comprado todos os 
dias da lota de Vila Real de 
Santo António. 

Peixe com arroz de toma- 

te malandrinho, barriga de 
leitão a baixa temperatura com 
variação de cenouras, polvo e 
mariscos, caril vermelho, petis- 
cos e entradas bem sápidos ou 
sopa de peixe do mercado são 
algumas das propostas. 


À TERRA- OCTANT 

R. DE REAL VILLAGE 
PRAIA VERDE 

Т: 281530600 

DAS 07H30 ÀS 23H00 
NÃO ENCERRA 


14/CUÁ 
 CUÁ CLUB 
-TASCA 

' JOSÉ 
AVILLEZ 


: É uma estreia no Algarve, este 
: ano. A Tasca de José Avillez 

: chega ao Cuá Cuá, na Quinta 

: do Lago. 

: Pretende-se com o conceito 

: partilhar petiscos onde os 

: sabores portugueses se enleiam 
: com o cosmopolitismo, tudo 

: num cenário descontraído e 

: animado. 

: Dos croquetes com mostarda 

: trufada ao bacalhau em tem- 

: pura, limão e ovas de truta, das 
: gambas com molho de moque- 
: ca e lima aos ovos estrelados 

: com molho do bife, do tiradito 
: nikkei de atum do Algarve à 

: burrata, pesto ou o gaspacho 

: de cerejas com presunto, tudo 
: é apetitoso para um petisco 

: sensual. 

: O sushi consta também da 

: carta е os que gostam de carne 
: podem animar-se porque nào 

: foram esquecidos: há frango 

: piri-kimchi com batatas fritas, 

: hambúrguer DOP com cebolada 
: e foie gras, bife do lombo com 

: molho à café e batata frita e 

: entrecôte de wagyu. 

: Se preferir algo mais sofistica- 
: do,opte pelo "fine dining" do 

: restaurante Cuá Cuá Club, mas 
: que reitera o conceito “from 

: fine to fun”. Com cerca de 1200 
: metros quadrados, entre exte- 
: rior e interior, o Cuá Cuá Club 
: apresenta uma carta de influén- 
; cias mediterrânicas, asiáticas 

: e sul americanas, que pode ser 
: apreciada a som de concertos 

: ao vivo e de DJ's convidados. 


: CUÁ CUÁ CLUB - A TASCA DE JOSÉ AVILLEZ 
: BUGANVÍLIA PLAZA- ED. 1 E 2 

: QUINTA DO LAGO, ALMANCIL 

: 1965554544 

: TASCA DE JOSÉ AVILLEZ: 19H30-23H30 

: США СИА CLUB: 23H00- 06H00 


15/CHÁ 
COM ÁGUA 
SALGADA 


: Em pleno areal da Praia de 

: Manta Rota, esta esplanada 

: permite nào só ursufruir de 

: vista para o mar e o Parque 

: Natural da Ria Formosa, como 
: de um menu que salvaguarda 

: a memória gastronómica do 

: Algarve com laivos de moderni- : 
: dade e muita frescura. 
: O resultado final é uma refeição : 
: memorável, pelo que se tornou 
: já uma referência quando em 

: terras algarvias. Permite uma 

: fresca pausa num dia de verão 
: na praia ou uma refeição mais 

: substancial para quem pretende : «om bom gosto, convidando a 
: repor energias. Tudo com muito : 
: sabor e ingredientes de grande 

: qualidade. 

: A cultura gastronómica regio- 

: nal local é a eleita mas com 

: uma visão inovadora do chefe 

: Marco Jacó. 

: Salada mediterrânea, cavala 

: marinada, tártaro de lingueirão, 
: darne de atum com creme de 

: abacate, polvo com puré de ba- 
: tata doce, filete de robalo com 

: puré de couve flor ou magret 

: de pato com batata confitada 

: ou presa ibérica grelhada são 

: apenas algumas das enésimas 

: propostas qe integam ainda 

: uma boa panóplia de mariscos, 

: bem como massas e risottos. 


: PRAIA DA MANTA ROTA 
: VILA NOVA DE CACELA 
: 6 

: DAS 12H00 ÀS 22H00 

: ABERTO TODOS OS DIAS 


16/ 
| 2PASSOS 


: Situado em plena Praia do 

: Ancão, sobre palafitas nas du- 
: nas e com uma vista de cortar 
: a respiração sobre o Parque 

: Natural da Ria Formosa, este é 
: um dos lugares ideais para um 
: almoço reconfortante e tardio 
: de verão. 

: Os pratos tradicionais são a 

: aposta do 2Passos, com des- 

: taque para o peixe e marisco 

: fresquíssimos — das amëijoas à 
: Bulhão Pato ao camarão gre- 

: lhado ou frito, linguado, lagosta 
: no pote, os camarões à Passos, 
: um clássico obrigatório com o 
: arroz frito, peixe no sal, peixe 

: assado e grelhado ou arroz 

: preto com tinta - mas por aqui 
: também se pode comer linguini 
: de camarão e amêijoas ou bife 
: T-Bone. 

: A decoração é fresca e simples, 


: relaxar entre o terraço de ma- 

: deira, a vista panorâmica sobre 
: o mare o tanque de lagostas. 

: Aberto durante todo o ano (me- 
: diante reserva), aconselha-se a 

: abertura das hostilidades com 

: uns rissóis de carabineiro. 


: PRAIA DO ANCÁO 

: ALMANCIL 

: T289396435 

: ABERTO TODOS OS DIAS 
: 12H30H - 18H00 


Orevistadevinhos 


agosto 2022 · 393 / Revista de Vinhos · 85 


ALGARVE 


Região em crescendo. em crescendo e 


PIMENTEIS 


RESERVA 


Quinta da Penina 


TRE pn amies PAGE m OT Жылый 


ALGARVE 


textos Marc Barros / notas de prova José João Santos, Luís Costa e Marc Barros / fotos Ricardo Garrido 


Uma prova a todos os títulos surpreendente desvendou um Algarve que deu um enorme 
salto qualitativo, sobretudo nos tintos, mas com brancos e rosados de grande nível. 
Descubra connosco o novo Algarve. 


A prova temática que a Revista de Vinhos levou a cabo sobre os 
vinhos do Algarve revelou-se surpreendente, desvendando vinhos de 
enorme gabarito, o que atesta o crescimento qualitativo e a confir- 
mação do potencial desta região vitivinícola portuguesa. Em prova, 55 
exemplares, entre brancos, rosés e tintos — e um bem conseguido espu- 
mante -, com destaque salutar para os vinhos elaborados a partir de 
castas tão representativas como Negra Mole, nas tintas, e Crato Branco, 
ou Síria/Roupeiro. 

José João Santos não faz a coisa por menos: “A melhor prova que fiz 
até hoje do Algarve”, resume. “Ao contrário das expetativas iniciais, não 
foram os brancos nem os rosés a surpreender, mas os tintos; pela pri- 
meira vez, sinto que em grande parte dos tintos provados não foi come- 
tido o erro dos últimos anos, que era imitar o perfil do Alentejo, mas 
assumiram as castas e o terroir do Algarve”, prossegue. Destaca o perfil 
de tintos “com cor, alguma deles, abertos, com notas de terrosidade, 
romã, pimento e algum pinhal, numa abordagem enológica simples, de 
imenso prazer”. Em sentido inverso, “os que tiveram pior resultado são 
os que têm mau trabalho de barrica”. Como nota negativa, refere que, 
“estranhamente, os rosés ainda não estão a seguir essa evolução”. 

De igual modo, Luís Costa assume que, “antes desta prova, não 
poderia afirmar que o Algarve parece a mais promissora região vitiviní- 
cola portuguesa, com potencial de crescimento e afirmação que outras 
regiões felizmente já alcançaram”. Aliás, prossegue, “foi uma prova 
surpreendente a todos os níveis, sobretudo nos tintos, vinhos com ele- 
gância e equilíbrio, que não são fáceis de encontrar na maior parte das 
regiões portuguesas”. Mas, o que tem de novo este Algarve? 


Do volume à filigrana 


A vinha na região remonta a tempos idos, durante a presença de 
fenícios e gregos. Historicamente, o Algarve assumiu forte impor- 
tância no séc. XIX do vinho português, perante a presença dramática 
da filoxera, pois a vinha era cultivada em solos arenosos, onde o inseto 
vetor é incapaz de se reproduzir. 

A primeira demarcação surge em 1907, aplicável aos vinhos da 
Fuzeta e, somente em 1990, a região demarcada do Algarve foi rees- 
truturada, transformando as anteriores sub-regiões algarvias em 
quatro novas denominações de origem controlada (DOC): Lagoa, 
Lagos, Portimão e Tavira. E, em 1994, entra em funções a Comissão 
Vitivinícola Regional Algarvia (CVRAL). 

Depois da produção em volume ao longo do séc. XX, sobretudo 
pelas adegas cooperativas locais, a partir dos anos 70/80 do mesmo 
século, o advento do turismo e serviços conduziram ao declínio da 
cultura. E, na mesma época, a política agrícola regional privilegiou a 
produção de hortícolas e, sobretudo, citrinos, remetendo a viticultura 
para segundo plano. 

Os tempos mais próximos trouxeram um ressurgimento, quer por 
parte de produtores locais, quer de estrangeiros radicados no Algarve, 
quer ainda, mais recentemente, por parte de operadores económicos de 
maior dimensão, seduzidos pelo potencial do Algarve, a que não será 
alheio o facto de esta ser a região do país onde o vinho atinge o preço 
por litro mais elevado. 


O novo Algarve 


Este ressurgimento foi acompanhado de outro fenómeno, no qual 
a cultura da vinha deixa progressivamente as zonas costeiras do 
Barlavento e Sotavento (de onde e para onde sopra o vento) algarvios e 
instala-se no dito Barrocal, de maior altitude. 

Em termos gerais, o Algarve apresenta clima tipicamente mediter- 
rânico, com baixas amplitudes térmicas e precipitação escassa. São, 
no entanto, de assinalar as diferenças entre Barlavento e Sotavento. 
No primeiro caso, tratando-se da zona ocidental da região, a maior 
proximidade à exposição do oceano dita um clima mais fresco, sendo 
que o Sotavento, com menor exposição aos ventos atlânticos, regista 
o aumento da temperatura média à medida que nos aproximamos de 
Espanha. Porém, no geral, as temperatura e insolação estivais elevadas, 
bem como a baixa precipitação, permitem obter maturações precoces. 

No entanto, as maiores distinções poderão ser estabelecidas entre 
litoral e Barrocal, sendo que, no primeiro caso, encontramos solos 
arenosos. Mais para interior da região, aninhados junto das serras de 
Monchique, Caldeirão e Espinhaço de Cão, residem solos argilosos e 
argilo-calcários do Barrocal. Em paralelo, a evolução da viticultura tem 
conduzido à progressiva melhoria da matéria-prima, evidente desde 
logo na casta tinta mais representativa da região, a Negra Mole. 

Desconsiderada ao longo dos anos, dada a sua utilização sobre- 
tudo em vinhos de grande volume, a Negra Mole (que não é a Tinta 
Negra da Madeira) tem dado provas da sua valia enológica, como fica 
demonstrado à saciedade nesta prova. Para além de castas interna- 
cionais, os tintos algarvios são também beneficiados com a aposta 
nas variedades Castelão, Touriga Nacional ou Alicante Bouschet. 
Nos brancos, para além da supracitada Crato Branco, Diagalves e 
Manteúdo, Antão Vaz, Arinto, Verdelho e Sauvignon Blanc dominam 
os encepamentos regionais. 

A área atual de vinha da região ascende a 1.427 hectares, um decrés- 
cimo face aos 1.986 de há uma década atrás. Mas está a crescer desde 
2018, sendo que, de 2009 a esta parte, foram reconvertidos 213 ha. de 
vinha ao abrigo do programa Vitis. 

No que concerne ao mercado regional, o Algarve representa mais 
de 90% das vendas dos vinhos produzidos localmente (92% em 2021, 
num - expectável - aumento de 24,6% face a 2021, segundo dados área 
Nielsen). A área metropolitana de Lisboa assume a quase totalidade da 
restante fatia das vendas nacionais de vinhos do Algarve. 

No seu conjunto, o Algarve representou, em 2021, vendas globais 
de vinhos de 216.804 litros e o primeiro trimestre de 2022 assinala 
já um enorme aumento de 93,5% em volume face a igual período 
de 2021, reflexo da retoma turística da região. No que toca ao preço 
médio por litro de vinho vendido no binómio distribuição + restau- 
ração, o vinho do Algarve ascendeu a 12,18 euros em 2021, de longe o 
mais elevado em Portugal. 

Por tudo isto, ficamos a saber que Algarve е mais do que sol e praia, 
boa comida de mar, evasão e férias. É sinónimo de belíssimos vinhos, 
plenos de carácter e identidade. Faça a si próprio um favor — e des- 
cubra os vinhos do Algarve. 
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Negra Mole 2019 


Regional Algarve / Tinto 
/ A.A.C - Alcantarilha 
Agrícola e Comercial 


Rubi translücido. Aromas 
frescos e delicados a fruta 
vermelha, bagas silvestres e 
flores azuis. Na boca exprime 
elegáncia, grande frescura, 
bela acidez, bom balanco, 
taninos sofisticados. LC 
Consumo: 2022-2030 


11,00€ / 16°С 


Cabrita Arinto Native 
Grapes 2018 


Regional Algarve / Branco / 
José Manuel Cabrita 


Dourado. Aroma contido, 
discreto e elegante. Folha 

de chá, flores secas, fruto 

de polpa amarela maduro, 
nuance da madeira. Seco, bom 
volume, acidez bem doseada 
a equilibrar a estrutura. 

Final salivante e saboroso, 
com a fruta a sobressair. MB 
Consumo: 2022-2027 


14,25€ / 11°C 


| Grande Reserva 2016 | 


| Regional Algarve / Tinto 
: / A.A.C - Alcantarilha 
- Agrícola e Comercial 


: Rubi.Fruto vermelho fresco 
: elimpo, algum balsámico, 
: herbáceo seco, eucalipto, 


: nota mineral. Seco, bom 


: volume de boca, tanino de 

: qualidade. Final fresco, de bom 
: comprimento. MB Consumo: 

: 2022-2026 


| 990€ /16°С 


f Monte da Ria Reserva 
12020 

| Regional Algarve / Branco 
: / Artemis - Projectos е 

| Desenvolvimentos 


: Amarelo vivo. Expressão 

: aromática a fruta de polpa 

: branca, ananás e raspa 

: de limão. Boca fresca 

e equilibrada, ligeira 

: untuosidade, travo herbáceo, 
: cítrico de qualidade. LC 

: Consumo: 2022-2027 


: 9,99€ / 1C 


Vale Reserva 2019 


| Regional Algarve / Branco / 
: Herdade Barranco do Vale 


: Dourado. Notas florais secas, 
: complementos de espargos, 
: lima e maresia. A antevisão 

: salina acentua-se a seguir. 

: É salgado, vivaco, amplo, 

: detentor de boa acidez e 

: final certeiro. Para a mesa 

: certamente; para a cave, por 
: que nào? JJS Consumo: 2022- 
: 2027 

: 995€ / 11°C 


12021 


| Regional Algarve / Rosé / 
: Herdade Barranco do Vale 


: Suave tonalidade casca de 

: cebola. No nariz mostra bagas 
: de romá, groselhas frescas e 

; apontamento mineral de pedra 
: calcária. Delicado e elegante 

i na boca, com bom balanço, 

: acidez no ponto, frescura 

: herbácea e final prolongado. 

: LC Consumo: 2022-2025 


: 1195€ / 11°С 


As maiores distinções poderão ser estabelecidas entre litoral e Barrocal, sendo 
que, no primeiro caso, encontramos solos arenosos e, no interior da região, 
protegida do oceano pelas serras de Monchique, Caldeirão e Espinhaço de Cão, 
residem solos argilosos e argilo-calcários. 
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Al-Mudd Negra Mole 


021 


Regional Algarve / Clarete / 
Sul Composto 


N 


Notas de romã e pimento, 
pinhal e cereja . Tanino fino, 
estrutura elegante, acidez 
bem definida, final saboroso, 
levemente salino e cheio de 
precisão. Tentador, apetece 
ir de copo em copo. JJS 
Consumo:2022-2025 


9,50€ / 16°С 


Herdade dos Pimenteis 
Reserva 2020 


Regional Algarve / Tinto / 
Herdade dos Pimenteis 


Rubi. Boa dimensão aromática, 
fruta madura e compota, 

nota de resina e nuance 
balsâmica, conjunto fresco e 
elegante. Seco, corpo médio, 
acidez equilibrada e tanino de 
qualidade. Termina seco, com 
leve especiado, pronto a dar 
prazer à mesa. MB Consumo: 
2022-2027 


10,506 / 16°С 


| Arvad Touriga Nacional 


N 


019 


Regional Algarve / Tinto / 
Rio Arade 


Rubi aberto. A fruta surge com 
elegância, bem embrulhada 
na mineralidade calcária, com 
aromas florais frrescos. Seco, 
corpo leve, o tanino surge com 
firmeza e a acidez é tensa, 

a remeter o aroma de boca 
frutado para segundo plano. 
Termina especiado, com garra. 
MB Consumo: 2022-2027 


25,00€ / 16°С 


` Herdade Barranco do 
Bl Vale Aragonez Reserva 
2020 


Regional Algarve / Tinto / 
Herdade Barranco do Vale 


Rubi translúcido. Notas de 
café, cereja, pimento e cedro. 
Tanino firme e elegante, muito 
boa acidez, volume esculpido, 
final terroso e persistente. 
Mostra "terroir". JJS Consumo: 
2022-2028 


1195€ / 16°С 


ALGARVE 


li Quinta da Penina 


| Reserva 2017 

| Regional Algarve / Tinto 
: /А.А.С - Alcantarilha 

. Agrícola e Comercial 


Rubi, laivo atijolado. A fruta 


madura ainda marca presenca, 


a par de nota de ¡odo e leve 
percepcáo de verniz e resina 
de pinheiro. Seco, corpo 
médio, tanino firme e acidez 
bem doseada. Final médio, 
com ligeira adstringéncia, 
um tinto com carácter. MB 
Consumo: 2022-2027 


7,00€ / 16°С 


3 Native Grapes 2020 


: Regional Algarve / Tinto / 
: José Manuel Cabrita 


Agradável tonalidade 

rubi. Aromas delicados a 

fruta vermelha e silvestre, 
apontamento arbustivo, nota 
de bergamota. Na boca é 
fresco e delicado, elegante e 
herbáceo, mostrando grande 
equilíbrio. LC Consumo: 2022- 
2026 


11,05€ / 16°С 


No que toca ao preço médio por litro de vinho vendido no binómio 
distribuição + restauração, o vinho do Algarve ascendeu a 12,18 
euros ет 2021, de longe o mais elevado em Portugal. 
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AS CASTAS AUTÓCTONES 
NEGRA MOLE 


É desde sempre a base dos 
tintos regionais, a solo ou em 
lote com Castelão e outras, 
como Trincadeira. A casta Negra 
Mole não é a mesma variedade 
que a dominante Tinta Negra da 
Madeira. Esta última é, antes, a 
casta Molar, da região de Colares, 
que terá sido levada para Porto 
Santo no XVIII. 

A variedade predomina ainda em 
vinhas mais velhas mas, dada a 
fraca coloração e acidez baixa, 
bem como pelas fermentações 
demoradas, dado o elevado teor 
de açúcares que pode atingir, 
tem vindo a ser preterida por 
outras variedades tintas. Porém, 
as voltas que o mundo dá e as 
novas tendências de consumo 
têm feito recrudescer o interesse 
pela casta, com clones de maior 
qualidade, gerando vinhos tintos 
de cor aberta e rosés de elevado 
nível. 


CRATO BRANCO 


A principal arma desta casta 
branca, também | conhecida 
como Síria ou Roupeiro, é o teor 
elevado de acidez fixa e pH baixo 
que consegue atingir em zonas 
quentes como o Algarve. Além 
disso, é uma variedade resistente 
a doenças e pragas e ostenta 
a medalha da regularidade 
de produção interanual. É 
igualmente uma casta capaz 
de originar vinhos com bom 
potencial de evolução em garrafa. 
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BRANCOS 


ALGARVE 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


: Monte da Ria Arinto & Baga Bruto / Regional 


: Algarve / Artemis 


Amarelo brilhante. Fruta de polpa branca, notas de padaria a 
despontar, apontamento cítrico. Boca suave, mousse cremosa, 


: bolha fina, elegância, equilibrio e fresca nota herbácea. Consumo: 


г 2022-2026 LC 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


: Infante da Falésia Premium 2020 / Regional 


: Algarve / Falésia Wine 
; Dourado. Algum floral campestre seguido de toranja e pêssego. Tenso 
: eligeiramente salino, mostra muito boa acidez, que o mantém elegante 


: apesar do volume bondoso. O final é persistente e de fósforo. Vai brilhar 
: na mesa. Consumo: 2022-2028 JJS 


| Ianthis 2020 / Regional Algarve / Patrick Agostini 
: - Quinta do Francês 


Amarelo esverdeado. Aromas a vagem de baunilha, ameixa branca, 


: ervas frescas e таса verde. Boca com grande equilibrio, acidez no 


: ponto. Belo vinho branco, muito elegante. Consumo: 2022-2027 LC 


: Al-Mudd Negra-Mole Blanc de Noir 2021 / 

: Regional Algarve / Sul Composto 

; Dourado, reflexos âmbar. Algum floral e bastante fruto de caroço, 
: cereja incluída. Complementos de maresia. Untuoso, de volume 

: levemente especiado, termina guloso e tem perceção de tanino. 
: Escapa aos cânones. Consumo: 2022-2026 JJS 


| Allmagarve 2020 / Regional Algarve / Herdade dos 


Pimenteis 
Palha dourado. Aromas secos de feno, fruta desidratada, mostarda. 


: Seco, corpo leve, acidez também ela moderada, ligeiro amargor final a 
: emprestar dimensão. Consumo: 2022-2025 MB 


| Lagoa Crato Reserva 2021 / Lagoa / Única - Adega 
: Cooperativa do Algarve 
: Dourado. Nariz de restolho, nectarina e toque tropical. Preciso, de 


: acidez que provoca salivação, boa amplitude, final elegante e de 


: nuance salgada. Bem elaborado. Consumo: 2022-2028 JJS 


NOTA | PREÇO | 
16 90е. 
МОТА | PREÇO | 
16,5 ` 
10006 
165 | 
216006. 
16,5 | 
e 9,50€ 
16 — 
e 650€ : 
16 
e 8006 
16 
e 639€ 
16 . 
e 150€ | 
16 
` 2000€ 


: Al-Ria Sauvignon Blanc 2021 / Regional Algarve / 
: Casa Santos Lima 

: Amarelo esverdeado. Nariz fresco e elegante a fruta de polpa branca, 
: ervas frescas, raspa de lima. Ataque de boca muito fresco, amparado 
: por boa acidez. Agradáveltravo herbáceo no final. Consumo: 2022- 


| Arvad 2021 / Regional Algarve / Rio Arade 
- Amarelo brilhante. Aromas maduros de fruto de polpa amarela, 


melancia, nuance floral. Seco, corpo médio, a acidez equilibrada com 


: a estrutura, percepção de calcário no fim seco e médio, a pedir peixes 
: grelhados. Consumo: 2022-2026 MB 


: Falésia Reserva 2020 / Regional Algarve / Falésia 
: Wine 

: Palha. Boa dimensão aromática, fruto maduro, ameixa branca, 

: mostarda, aneto. Seco, bom volume, acidez média e boa estrutura. 

: Final médio, seco e a mostrar aptidão gastronómica. Consumo: 2022- 
: 2027 MB 
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NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


i Quinta do Rogel Reserva 2020 / Regional Algarve 
: | Rogelastro 

: Amarelo dourado. Bom balanco entre aromas frutados (alperce, 

: damasco, néspera) e florais. Apontamento de tosta suave e delicada. 

- Bocacom volume e untuosidade, mas sem perder frescura. Final com 
: persistência. Consumo: 2022-2024 LC 


: Morgado do Quintão Ánfora 2021 / Regional 
: Algarve / Morgado do Quintão 
: 95006 + Amarelo dourado. Aromas de fruta madura, damasco, ameixa 
: — 2 branca, tropical. Folha de спа, herbáceo seco. Bom volume, cheio, 
: acidez média, equilibrada, seco no fim de prova, de boa persistência. 


: Consumo: 2022-2025 MB 


18006 


: Dona Niza Crato 2021 / Regional Algarve / 

: Obserpolis 

: Amarelo esverdeado. Aromas de tomilho fresco e alecrim a envolver 
¿notas frutadas de maçã verde, ameixa branca e cereja de saco. Notória 
: sensação de frescura na boca, muito cítrico e mineral, agradável travo 
: herbáceo e salino. Consumo: 2022-2025 LC 


i : Villa Alvor Sauvignon Blanc 2021 / Regional 
: : Algarve / Aveleda 

: 1199€ + Amarelo palha. Aromaticamente neutro, apresenta espargos 
: eterrosidade. Fino, leve, fresco, com acidez que agrada e final 


: descomprometido. Para conversas de férias. Consumo: 2022-2023 JJS 


: : Porches 2021 / Regional Algarve / Única - Adega 
: : Cooperativa do Algarve 

25006: Tomligeiro acobreado. Fruta madura no aroma, flores secas, nota de 
i : amêndoa. Seco, corpo médio, finaliza com boa acidez e apontamento 


: curioso de fruta doce. Consumo: 2022-2026 MB 


: Grace by Quinta dos Vales Viognier 2020 / 
: Regional Algarve / Quinta dos Vales 


ELTE 


Amarelo brilhante. Aromas frescos e diretos de таса, flores brancas, 


: percepção de mineralidade (silex). Seco, bom volume e estrutura, а 
- acidez está equilibrada e o final é saboroso, fresco e seco, de bom 
| comprimento. Desenhado para a mesa. Consumo: 2022-2027 MB 


I Dona Niza Arinto 2021 / Regional Algarve / 
: Obserpolis 


! 400€ 


Amarelo brilhante. Exuberância de ervas frescas e flores brancas а 


: envolver notas suaves de fruta de caroço. Expressão de untuosidade 
: na boca com volume e acidez média. Perfil gastronómico. Consumo: 
: 2022-2024 LC 


15 


14906 


: Dialog Verdelho 2021 / Regional Algarve / Quinta 
: dos Vales 

- Amarelo, alguns laivos dourados. Notas de palha seca e líchia, lima, 

- lavanda e roseiral. Fresco, tem leveza estrutural, volume fino, final 

- persistente e ligeiramente salino. Para saladas e algumas peças de 

- sushi Consumo: 2022-2023 JJS 


i i Sentidos Visão 2020 / Regional Algarve / Quinta 
i : dos Sentidos 

: 2200€ : Dourado. Floral num primeiro instante, frutado a seguir. Notas de lima, 
: : néspera e fumo. Nervoso, provoca acidez, tem estrutura delgada e final 


: fino. Para picar com frutos de mar. Consumo: 2022-2024 JJS 


(8006 


: Herdade dos Pimenteis 2021 / Regional Algarve / 
: Herdade dos Pimenteis 

: Amarelo intenso. Jardim de pétalas brancas a envolver expressão 

- de frutas de pomar. Boca fresca e singela, acidez evidente, boa 

: companhia para finais de tarde depois da praia. Consumo: 2022-2023 
: LC 
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NOTA | PREÇO | NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR NOTA | PREÇO | NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 
E / / Regional 
| : Regional Algarve / Aveleda E : Algarve / Morgado do Quintão 
i i Cor salmão, Nariz de folhagem de morango, cereja vermelha e i : Rosa acobreado. Aromas gulosos de fruto vermelho, morango, 
15,5 1006. D | | Ut 15,5 1500€ : E 
2 i : framboesa. Leve, saltitáo, tem boa acidez e amplitude suficiente para é : groselha, pétala de rosa, ligeiro herbáceo seco. Bom volume, a acidez 
: іга mesa com saladas e pastas pouco condimentadas. Consumo: : equilibra a sucrosidade e prolonga a prova até ao final, com leve 
: 2022-2025 JJS : amargor. Consumo: 2022-2024 MB 
° / / . . 
i i : AS à i Regional Algarve / Artemis 
pr ээ Хаг Шаға Аче тореп к Salmão aberto. Boa percepção de fruta fresca, entre 0 morango е 
шаш от 
i sabor, tem na acidez conseguida o segredo para equilibrar 0 volume. По) MB. р Шы! 
: Pode levar à mesa. Consumo: 2022-2023 JJS | 
/ Regional 
| : Algarve / Falésia Wine i / Regional Algarve / Rio Arade 
15.5 ¿12.008 . Cor salmão aberta. A fruta surge discreta em tons de morango e 15 O£ | Rosa translúcido. Nariz de roseiral, morango e cereja. Fresco, 
"oi + cereja flores brancas, nota de calcário. Seco, acidez bem doseada, : combina sabor e boa acidez, tem final exato e fácil. Para dois dedos 
- salivante, a percorrer toda a prova de boca até ao final, médio, mas : de conversa. Consumo: 2022-2023 JJS 
: muito sério e gastronómico. Consumo: 2022-2025 MB 
i i / Regional Algarve / A.A.C - 
i : Alcantarilha Agrícola e Comercial 
15,5 600€ : Suavetonalidade rosa velho. Framboesas, cereja vermelha e 
| : groselhas no nariz. Boca fresca com ligeiro tanino, bom balanço 
etravo herbáceo a dar alguma tensão ao fim de boca. Consumo: 
: 2022-2024 LC 
Grevistadevinhos agosto 2022 - 393 / Revista de Vinhos : 91 


TINTOS 


i Arvad Negra Mole 2021 / Regional Algarve / Rio 

: Arade 

: Rubi denso, quase opaco. Os aromas frutados surgem frescos, quase 
: submaduros, cereja preta, groselha. Nota de folha de tomate, leve 

: citrino. Seco, tanino firme, algo verde, mas de qualidade, estruturado, 
: acidez vincada. Final seco, com garra, gastronómico Consumo: 2022- 
: 2028 МВ 

: Quinta do Francês Odelouca River Valley 2019 

` / Regional Algarve / Patrick Agostini - Quinta do 

: Francés 

: Rubi. Algum floral e baunilha, pimento e cereja negra. Tanino firme, 

: amplitude bondosa, alguma tensão até final, que contribui para uma 

: correta projeção. Pense em confeções condimentadas para contrapor. 
: Consumo: 2022-2027 JJS 


: Rabo de Galo Reserva 2021 / Regional Algarve / 

: Casa Santos Lima 

г Rubi, laivo vermelho. Boa dimensão aromática, fruto vermelho 

: generoso e fresco, framboesa, amora, balsámicos, resina, nuance de 
: fumo. Seco, bom volume de boca, a acidez está bem equilibrada com 


NOTA | PREÇO | 
165 ` 
: 990€ 
16,5 Boe 
16,5 150 
16,5 _ 
1600$ 
16,5 _ 
© 4506 
16,5 _ 
e 100€ : 
165 
3 1200€ - 
165 - 
3 449€ 
16,5 x 1508 | 
165 - 
| 5006 | 


ALGARVE 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


: Monte da Ria Reserva 2019 / Regional Algarve / 

: Artemis 

: Rubi. Aromas típicos de um vinho de terra quente a fruta madura e 

: compotada, notas balsâmicas e bagas maceradas. Acidez média, 

: taninos redondos, concentração e volume, final especiado. Consumo: 
: 2022-2026 LC 


: Morgado do Quintão Castelão 2019 / Regional 

: Algarve / Morgado do Quintão 

: Rubi aberto. Notas de pimento e romã, cedro e breve especiaria. Tanino 
: fresco, acidez assertiva, bom volume, de final definido e projeção de 

: frescura. Nitidamente convence. JJS 


: Al-Ria Negra Mole 2021 / Regional Algarve / Casa 
: Santos Lima 

: Rubitranslúcido. Aromas fumados a envolver fruta silvestre. Nariz 

: arbustivo, notas de bergamota e groselhas. Boca suave e elegante, 

: com taninos redondos, acidez média, final prazenteiro. Consumo: 

г 2022-2026 LC 


: a estrutura e o tanino, ainda verde mas de qualidade. Final Consumo: 
: 2022-2029 MB 


: Infante da Falésia Premium 2019 / Regional 
: Algarve / Falésia Wine 


Rubi. Aromas de fruta vermelha e bagas azuis, com nuance de 


- Chocolate e côco, resina de pinheiro. Seco, bom volume, acidez 
. Média, o tanino é suave e o fim de boca é seco, de veia gastronómica. 
¿ Consumo: 2022-2026 M 


: Al-Ria 2021 / Regional Algarve / Casa Santos Lima 

: Rubi. Nariz de hortelã, pimento e cereja. O exotismo aromático tem 

- correspondência a seguir. O tanino é fresco e solto, a acidez é salgada 
: eteimosa, a elegância é geral. Termina com precisão e é daqueles que 
; vai gerar discussão. Consumo: 2022-2025 JJS 


| Cabrita Reserva 2018 / Regional Algarve / José 
: Manuel Cabrita 


Densa tonalidade rubi. Aromas a fruta preta, cacau, grãos de café e 


: chocolate preto. Boca com tanino firme mas domado. Vinho pujante 
- com boa acidez e profundidade. Perfil gastronómico. Consumo: 2022- 
2202816 


| Villa Alvor 2021 / Regional Algarve / Aveleda 

: Rubi. Aromas a fruta preta e azulada. Boca com grande equilíbrio, tanino 
: macio e envolvente, boa acidez, final persistente. Consumo: 2022-2028 
LC 
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16 


16 


14006 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


: Sentidos Tato 2019 / Regional Algarve / Quinta dos 
: Sentidos 

:40006: 
Е : nota de esmalte, Conjunto fresco e harmonioso. Bom volume, tanino 
: suave, acidez equilibrada e nota anisada no aroma de boca. Final 

: persistente e frutado. Consumo: 2022-2028 MB 


Rubi. Aromas de fruta madura, compota, citrinos doces, flores brancas, 


: Quinta do Francês Syray Terraços 2018 / Regional 
: : Algarve / Patrick Agostini - Quinta do Francês 
: 26,75€ : Rubi. Algum floral, cereja seca e muito café. Tanino quente mas 
: contextualizado, volume bondoso, final especiado e com secura. Рага 


: maridar com gastronomias condimentadas. Consumo: 2022-2025 JJS 


: Grace by Quinta dos Vales Touriga Franca 2017 / 
: Regional Algarve / Quinta dos Vales 

: Rubi. Aromas de amora, mirtilos e chocolate negro. Boca suave e 

: equilibrada com tanino macio, boa acidez e final persistente. Consumo: 
: 2022-2025 LG 


: Dialog By Quinta dos Vales 2018 / Regional 
: : Algarve / Quinta dos Vales 
; 1990€ $ Rubi. Apontamentos de madeira a envolver fruta preta, especiaria 
: branca, cacau e vapor de café. Na boca exibe muita frescura, boa 


: acidez, grande equilibrio e taninos polidos. Consumo: 2022-2028 LC 


16 


16 


15 


` 800€ 


“6506 


: 8506 


i | Falésia Reserva 2019 / Regional Algarve / Falésia 
: ; Wine 

:20006: Rubi. Intensidade aromática a fruta preta, chocolate, alcaçuz e 

: : especiaria vermelha. Boca com boa acidez, tanino redondo, final 


: persistente. Consumo: 2022-2028 LC 


i Quinta do Francës Touriga Nacional 2018 / 
: : Regional Algarve / Patrick Agostini - Quinta do 
E : Francês 
: 1600€ : 
: preta, notas diretas de resina, leve balsámico. Seco, bom volume, tanino 
| adstringente, acidez equilibrada. Termina com bom comprimento, seco, 
: mostrando boa aptidão gastronómica. Consumo: 2022-2027 MB 


Rubi. Aromas frescos e delicados de fruta vermelha, amora, ameixa 


: Lagoa Premium 2019 / Regional Algarve / Única - 
: Adega Cooperativa do Algarve 

: Rubi. Aromas que lembram mato, complementos de mirtilo, cereja 

: escura e chocolate. О perfil é quente, o tanino é redondo, o volume 

: mostra-se bem, o final desafia a comidas de tacho. Consumo: 2022- 
::202516 


: Lagoa Vinhas Velhas Reserva 2018 / Algarve / 
: Única - Adega Cooperativa do Algarve 

: Rubi, laivos granada. Distinto nos aromas de caruma, pimento e 

: chocolate negro. Tanino afinado e aveludado, perfil quente, final 

: sedoso, a reforçar notas doces de barrica. Leve-o à mesa com um 
: guisado. Consumo: 2022-2024 JJS 


: Quinta do Rogel 2020 / Regional Algarve / 

: Rogelastro 

: Rubi. Aromas de terra quente, imensa fruta preta, abundante especiaria, 
: Cassis, bergamota e alcaçuz. Na boca é enorme e envolvente, com 

; tanino pujante mas domado, boa acidez, final persistente. Consumo: 

: 2022-2028 LC 
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А primeira demarcação de vinhos em Portugal? 


TINTOS DE MONÇÃO E MELGAÇO 


Na sua obra “Vinhos Verdes - a região, a 
história e o património”, de 2016, o histo- 
riador e académico António Barros Cardoso 
relata em pormenor os percursos e eventos 
que constituíram a base do desenvolvi- 
mento dos chamados “Tintos de Monção 
e Melgaço”. E refere que, já na época da 
Restauração da Independência, depois da 
União Ibérica, ou seja, após 1640, “a valia dos 
vinhos de Monção, construída em tempos 
anteriores, separa-os já dos restantes vinhos 
do Entre-Douro-e-Minho”. 

Mesmo se, à data, a vinha não era ainda 
a monocultura da sub-região, “não restam 
dúvidas de que ela assume um papel de 
grande relevo na economia dos moradores 
da região, que praticavam a cultura exten- 
siva da vinha e que o minifúndio era prepon- 
derante”. O mesmo autor relata que, “nas 
Cortes de 1655, é bem visível o estrago de 13 
anos de guerra no setor vinícola” da região, 
já que a destruição da vinha, “por ser a agri- 
cultura principal”, resultava em “constantes 
desordens e até mortes”, dificuldades que se 
mantiveram entre 1661-1662, altura em que 
a Câmara de Viana, face às devastações pro- 
vocadas pelo inimigo, pede socorro de pão 
ao Porto”. 

E, assinala, “esta carência cerealífera 
parece ser também uma consequência direta 
do encurtamento das terras de pão em favor 
dos vinhedos”. É que, conclui, “estamos 
perante a primeira região “naturalmente 
demarcada” no “país dos Verdes”, corres- 
pondente a uma das suas atuais nove sub- 
-regiões”. E, “em defesa da marca, ordena-se 
o registo obrigatório, na Câmara, do vinho 
de fora que vem para se vender para con- 
sumo na vila”. 


A fama dos claretes de Viana 


Qual a razão para a fama dos tintos da 
sub-região de Monção e Melgaço, tanta que 
eram exportados para Inglaterra e norte da 
Europa, merecendo até uma primeira fei- 
toria inglesa, instalada em Viana do Castelo? 

Este vinho era expedido por via marítima 
para os referidos destinos desde tempos 
medievais. Eram vinhos muito ao gosto bri- 
tânico da época, de perfil semelhante aos 
Borgonha, ou seja, abertos na cor, leves 
e aromáticos, ao estilo clarete. A grande 
maioria dos vinhos que saíam do norte de 


Portugal antes de 1678 eram expedidos pelo 
porto de Viana do Castelo. Até 1730, é a 
barra de onde saem os vinhos de Monção 
e Melgaço para os mercados da Europa 
do norte pelos comerciantes mercadores 
ingleses fixados naquela cidade. 

Estes primeiros mercadores estabele- 
ceram-se na vila de Monção, onde existia 
uma companhia reguladora das exportações 
е adquiriam os vinhos destinados a expe- 
dição que, como saíam do porto de Viana do 
Castelo, eram chamados “Vinhos de Viana”, 
denominação que abrangia as produções de 
Monção, Melgaço e de todo o vale do Lima. 
O rio Lima desempenhava então o papel 
que, décadas mais tarde, seria reconhecido 
ao Douro — o transporte dos vinhos até à 
foz. 

Walter Maynard, que viria a ser cônsul 
inglês na cidade do Porto, foi um dos pri- 
meiros exportadores de vinhos a partir 
de Viana, destinados à armada britânica. 
Também Job Bearsley, um dos fundadores 
da Casa Taylor's, teve os seus primeiros inte- 
resses comerciais na foz do Lima, incluindo 
Monção e Melgaço. Só a partir da demar- 
cação do Douro, em 1756 e, sobretudo, a 
partir da década de trinta do século XVIII, 
que os vinhos do Douro ganham a dianteira 
das exportações portuguesas de vinhos, 
saídos pela barra do Douro. 


Os novos ‘velhos’ tintos de Monção e 
Melgaço 


Chegados aos nossos dias, constatamos 
que a produção de Alvarinho é um fenómeno 
recente (pelo menos em tempos históricos) e 
que constitui uma quase monocultura. Esta 
teve como consequência a quase extinção de 


Estamos perante 
a primeira região 


“naturalmente 


demarcada” no “país dos 
Verdes”, correspondente 
a uma das suas atuais 


nove sub-regiões. 


algumas castas tradicionais usadas na vini- 
ficação de tintos, já de si bastante obscure- 
cidas pela presença da casta Vinhão. 

Porém, em algumas vinhas, sobretudo 
vinhas velhas, é possível encontrar, na 
maioria em ramadas ou em “field blend”, 
outras variedades, como Alvarelhão, local- 
mente conhecida como Brancelho. Segundo 
o enólogo Constantino Ramos, trata-se de 
“é uma casta muito pálida” que, a nível de 
perfil, mostra-se “complexa”, oferecendo 
vinhos com toque “rosa, mineral, até mesmo 
alguma especiaria”. A casta Espadeiro, 
“muito bem adaptada a esta região”, apre- 
senta “bom um nível de acidez natural”, de 
grande “verticalidade”. 

Outras variedades, como Pedral, Borraçal, 
Caínho Tinto, Bastardo, Jaen e, claro, 
Vinhão (conhecida localmente como Tinta 
da Parada), complementam o leque de varie- 
dades tintas. Aliás, assume Constantino, a 
casta Vinhão “é relativamente nova aqui na 
zona, não era uma casta que estava identifi- 
cada, ou existia muito pouco, há 50 anos”. 
Aliás, na sua perspetiva, não “é de todo 
uma casta bandeira desta sub-região”, pois 
“precisa de calor para perder aquela rustici- 
dade”. Opinião diversa tem o enólogo Abel 
Codesso, para quem o Vinhão é a casta tinta 
mais emblemática da região dos Vinhos 
Verdes, que pode ser bem trabalhada para 
gerar vinhos corretos e macios. O facto é 
que, nos últimos anos, vários produtores 
da sub-região decidiram, lenta mas afir- 
mativamente, relançar novos tintos seme- 
lhantes aos antigos Vinhos de Viana. E os 
resultados têm aparecido, como verificamos 
nesta prova, que se seguiu a um périplo pela 
sub-região por ocasião da última festa do 
Alvarinho de Melgaço. 

Nesta prova dos tintos da sub-região de 
Monção e Melgaço, ressaltam tintos que 
primam pela elegância frutada e fineza 
aromática, de corpo leve a médio. E se, em 
alguns casos, apresentam aspeto visual 
aberto, todos eles brilham na acidez vincada 
e crocante e na mineralidade. Alguns outros, 
sendo mais rústicos, apresentam taninos 
macios, de qualidade. Trata-se de vinhos que 
podem ser bebidos um pouco mais frescos, 
a acompanhar boa gastronomia regional ou 
até pratos mais estivais, de preferência num 
copo adequado. Boas provas! 
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Em algumas vinhas, 


17,5 
Zafirah Vinha da Rocha 2019 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
/ Tinto / Constantino Ramos 

Rubi pálido. Groselha vermelha e 
arandos, flores vermelhas, mineral 

e elegante, a destacar também a 

sua originalidade. A boca é muito 
mineral, com perfeito equilíbrio 
entre a fruta vermelha pulsante, a 
acidez, a sapidez mineral e o álcool. 
Harmonizará com pratos do mar e da 
montanha. GC Consumo: 2022-2029 


20,006 / 16°С 


17 


SOU Quinta de Santiago & 
Mira do O 2020 


Regional Minho / Tinto / Nenúfar 
Real - Quinta de Santiago 

Rubi claro. Delicado na expressão 
sincera de morango e cereja 
vermelha. O complemento de vegetal 
mais seco agrada. De tanino fino 

e vivaz, é detentor de boa acidez 

e termina num registo saboroso e 
elegante. Todo ele é uma delícia de 
vinho. JJS/NGVP 

Consumo: 2022-2025 


17006 / 16°С 


16,5 


2017 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
/ Tinto / Anselmo Mendes Vinhos 


Aberto. Aromas frescos e gulosos 

de fruta madura e madura, a par de 
notas de folha de tomate, ligeiro 
verniz, nuance balsâmica. Seco, 
tanino suave, acidez bem doseada, 
texturada. Final com leve especiado, 
persistente, muito gastronómico. MB 
Consumo: 2022-2027 


20,006 / 16°С 


16,5 
Soalheiro Oppaco 2018 


Regional Minho / Tinto / 
Vinusoalleirus 

Rubi. Expressão aromática com 
imensa frescura. Apontamentos de 
fruta silvestre, bergamota, raspa 
de limão e ervas frescas. A boca 
acompanha o mesmo registo, com 
a rusticidade de um tanino firme 
mitigada por bela acidez, grande 
equilíbrio e agradáveis notas cítricas 
e herbáceas. JJS 

Consumo: 2022-2025 

18,00€ / 16°С 


16,5 


Pequenos Rebentos Tinto 
Atlântico Escolha 2020 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
/ Tinto / Márcio Lopes 

Cor tijolo aberta. Boa dimensão 
aromática, cereja e morango, notas 
de rebuçado, citrino maduro, flores 
brancas, pedra de isqueiro, conjunto 
fresco e apelativo. Seco, bom volume, 
acidez média, fruta no aroma de boca 
e final especiado, levemente picante. 
MB 

Consumo: 2022-2027 

15,008 / 16°С 


16,5 


José Domingues Terrunho 
Notas Soltas 2020 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
/ Tinto / José Augusto Rodrigues 
Domingues 


Rubi translúcido. Aromas suaves e 


elegantes a fruta silvestre e vermelha, 


flores azuis e bergamota. Boca muito 
fresca e apelativa servida por taninos 
finos e bela acidez. JJS 

Consumo: 2022-2025 


11,00€ / 16°С 


sobretudo vinhas velhas, 
é possível encontrar, 


na maioria em ramadas 


ou em “field blend”, 
outras variedades, como 
Alvarelhão, localmente 
conhecida como 
Brancelho. 


15,5 


2019 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
/ Tinto / Artur J. A. Meleiro 
Púrpura. Rústico, logo se percebe 

o vegetal e o carbónico. Há ainda 
groselha e cereja negras. Acidez 
elevada, nervo transversal, final 
profundo e intenso. O perfil convida a 
ser servido em malga. LC 

Consumo: 2022-2023 


6,006 / 16°С 


15 


Quinta das Pereirinhas 
Vinhão 2021 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
/ Tinto / Quinta das Pereirinhas 
Орасо. Aroma marcado pela fruta 
silvestre, amora e framboesa, 
morango verde, aromas secundários, 
flores brancas. Leve 'agulha', seco, 
fruta no aroma de boca, tanino 
rústico. Final seco, rugoso e salivante, 
que pede boa mesa. MB 

Consumo: 2022-2025 


4,756 / 16°C 


“eee... ...............- 


98 : Revista de Vinhos /393 : agosto 2022 


. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
LJ 
LJ 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
LJ 
. 
. 
. 
LJ 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 


Orevistadevinhos 


CASA 
ERMELINDA 
эз FREITAS mo 


1920 1 


A N O 5 


YARE TEA ERES 


VINHAS & VINHOS 


VINES & WINES 


PORTUGAL 


DAS MELHORES UVAS NASCEM OS MELHORES VINHOS. 


° 
< 
(> 
< 
сс 
ш 
с 
О 
> 
> 
О 
V 
< 
со 
ш 
со 
Li 
ш 
> 
< 
л 
= 
O 
а. 
л 
са FROM THE FINEST GRAPES COMES THE FINEST WINES. 
< 

SS 

ш 

л 


ERMELIND 


WWW.ERMELINDAFREITAS.PT 


0000 


> 
ш 
o 
< 
ES 
a 
O 
a 
ш 
a 


Bel Faria Costa 


NN 
party 


O sal, o céu, o verde da mata que se perpetua no mar. As pedras, a maré, as cores, 
os cheiros. Paraty transborda charme, beleza, lirismo, cultura e gastronomia por 
todos os poros, por todas as ruas e vielas do centro histórico. Passamos uma 
pequena temporada (que poderia ser bem maior!) em permanente estado de 
deslumbramento em Paraty. Bem vindo ao universo caiçara. 


е 
| l 


PARATY 


entrou na cozinha para fazer o almoço para о 
marido. E nunca mais saiu de lá. 


Começamos a viagem a visitar o Refúgio, um res- 
taurante tradicional da cidade e que começa — como 
muitas coisas em Paraty — com uma história de um 
amor improvável. Maria Isabel Faria Costa estava 
numa viagem de férias por Paraty. Ao desembarcar 
numa ilha quase deserta, conheceu Zé Paulo, que ali 
mantinha um restaurante. Bel, estudante de Belas 
Artes, envolvida com arquitetura e acostumada ao 
frenético vai e vem da vida urbana, encantou-se com 
aquele 'caiçara' charmoso, sedutor, o dono da ilha da 
Praia Vermelha. Atropelada pela paixão, quando se 
deu conta estava a morar numa ilha sem energia elé- 
trica nem água quente. Logo ela, habituada aos con- 
fortos da cidade grande, dividia então uma casa com 
um caiçara dono de restaurante numa ilha em Paraty. 

Bel não tinha grandes intimidades com a cozinha. 
Mas adorava comer. Zé Paulo era cozinheiro. 
Praticava a culinária local com mestria. Bel, do alto 
da ignorância gastronómica que ostentava na época, 
sempre pensava no que poderia fazer diferente. Até 
que um dia entrou na cozinha para fazer o almoço 
para o marido. E nunca mais saiu de lá. Juntos, pas- 
saram o comandar o restaurante que mais parecia 
a casa deles na Praia Vermelha. Lá se vão 30 anos 
e o casal saiu da ilha e desembarcou na cidade, um 
lugar no meio do mato, de difícil acesso. Daí o nome 
Refúgio. E lá ficaram até conseguirem um ponto no 
centro da cidade, com vista para o mar, para onde 
foram e onde está o Refúgio até hoje. 

Como nem tudo são flores nesta vida, em 2006, 
Zé Paulo faleceu. Bel assumiu a casa sozinha, mas 
logo encontrou ancoragem no trabalho das filhas, 
Manoela e Isabela, que herdaram dos pais o gosto pela 
cozinha e o amor por Paraty. Juntas, as três mulheres 
comandam o Refúgio, que continua a ser um lugar 
seguro para comer bem na cidade. 

“Fazemos acima de tudo uma comida de memória”, 
afirma Manoela, que cresceu, segundo ela, “enchendo 
o saco dos cozinheiros para que me ensinassem 
tudo o que estavam fazendo”, lembra. A especia- 
lidade: “Somos um restaurante de frutos do mar”, 
define a filha de Bel, que acrescenta: “E trabalhamos 
apenas com pesca selvagem e pescados aqui mesmo 
da região de Paraty”. Entre os destaques da casa, o 
Robalo com paçoca de banana e o clássico Camarão 
casadinho (dois camarões VG recheados com farofa). 
De sobremesa, Manga macerada (cubinhos da fruta 
macerados em caramelo de laranja com especiarias). 
Para beber, vale a pena provar o cocktail Jorge Amado 


(limão, maracujá e cachaça Gabriela, feita com cravo 
e canela). 


Quando tudo pede um pouco mais de calma 


Na manhã seguinte, saímos apressados, um pouco 
atrasados até, da casa que tínhamos alugado. O 
destino: a Marina Porto Imperial, no Km 578,5, da 
BR-101. É lá que fica o restaurante Gastromar. O 
roteiro: um almoço, seguido de uma pequena amostra 
de uma das experiências mais concorridas de Paraty: 
um passeio no barco Sem Pressa. O Gastromar 
começou como um catering para barcos, o primeiro 
do género do Brasil. A ideia foi da inquieta, irrequieta 
e criativa chefe Gisela Schmitt, paulistana que foi a 
Paraty passar seis meses, em 2005, para fazer uma 
consultoria, e ficou por lá até hoje. 

Mas não tenhamos pressa em falar sobre o 
Gastromar e o Sem Pressa. Vamos conhecer a história 
de Gisela. Formada em marketing mas apaixonada 
pela cozinha, a irrequieta paulistana forjou um cur- 
rículo onde constava o trabalho de ser chefe da pró- 
pria casa para conseguir matricular-se num curso de 
gastronomia em Nova lorque. Foi passar três meses, 
ficou dois anos e meio a trabalhar em restaurantes e a 
acumular experiências. 

De volta ao Brasil, foi trabalhar com a chefe Paola 
Carosella, depois partiu para o mundo do catering 
e da promoção de eventos. Inquieta, continuava a 
viajar, aprender e pesquisar. Cheia de mundo nas 
costas, abriu um buffet e montou uma empresa de 
consultoria, tudo em São Paulo. Até que surgiu um 
trabalho para fazer em Paraty. Uma consultoria para 
um restaurante novo que iria abrir na cidade e que 
deveria levar seis meses. Neste meio tempo, conheceu 
Loreta, uma francesa que estava a montar um bistró. 
Gisela foi ajudar a nova amiga e aumentou a estadia 
por mais seis meses. Conheceu então um amigo 
carioca de Loreta, que tinha casa em Paraty, ambos se 
apaixonaram e o resto é história. 

Gisela intercalava períodos em Paraty com o tra- 
balho em São Paulo. Em 2013, engravidou. Não parou 
de trabalhar. Mas com o bebé recém-nascido, um 
pouco pressionada pelo marido, resolveu parar um 
pouco. Desacelerar. Acabou a ficar mais por Paraty. 
Morava na mesma Marina Porto Imperial. E, a olhar 
o mar, os barcos e sem conseguir ficar parada, veio a 
ideia de criar um catering para os barcos. Nascia ali, 
em 2014, o Gastromar. 
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Estrategicamente batizado 
“Sem Pressa”, é uma traineira de 
50 pés com capacidade para até 

18 pessoas, mais a tripulação. EE 
E uma experiência gastronómica 
num passeio de barco com tudo | 
incluído. ж 


PARATY 


A coisa foi um retumbante sucesso. E não parou 
de crescer. Veio o barco próprio, projeto de Gisela e 
do marido, construído por artesãos locais, estrategi- 
camente batizado “Sem Pressa”. É uma traineira de 
50 pés com capacidade para até 18 pessoas, mais a 
tripulação. E, para explicar do que se trata, ninguém 
melhor do que a criativa chefe: “É uma experiência 
gastronómica, onde você tem um passeio de barco 
com tudo incluído: comida, bebida, serviço, mar e 
calma. É para pessoas que gostam do bem viver, do 
bem comer, que curtem a conexão com a natureza 
e que não têm pressa de chegar”, define. “Na pri- 
meira parada, soltamos os aperitivos da cozinha, na 
segunda, o almoço. Quem quiser mergulhar, mer- 
gulha; quem quiser nadar, nada; e quem quiser apenas 
relaxar, relaxa. Recebemos de duas a 18 pessoas. São 
cinco horas de passeio. Na última parada, já perto 
de chegar, servimos as sobremesas, ao pôr do sol. 
Sempre tentamos deixar todos bem a vontade, sem 
que tenham que se preocupar com nada, além de ser 
feliz e aproveitar o passeio”, resume Gisela. 

O sucesso do catering e do Sem Pressa foi tanto que 
a chefe sentiu necessidade de montar uma cozinha em 
terra. E foi então, em 2017, que o Gastromar passou a 
ser também um restaurante para atender não apenas 
quem tem barcos, mas também quem visita Paraty. 
A comida é da terra, com foco nos frutos do mar de 
pescadores locais. Mas Gisela leva para a gastronomia 
que pratica muito da bagagem de mundo que carrega. 
A carta varia de acordo com a estação, mas a chefe 
garante que “certos pratos nunca saem do cardápio”. 
A preocupação com a qualidade do produto é tanta 
que, um ano depois de abrir o restaurante, Gisela 
montou um empório. Vale destacar ainda a excelente 
carta de vinhos e de cocktails da casa, com destaque 
para uma criativa variedade de gin tónicos, que har- 
monizam lindamente com a paisagem da Marina. 


Fome de transformar 


Partimos para jantar na nossa última paragem: o 
restaurante Banana da Terra, que há 27 anos serve 
boa comida na cidade. Quem oficia na casa é Ana 
Bueno, paulista do Vale do Paraíba, nascida em São 
José dos Campos, mas que foi morar para Paraty aos 
17 anos, depois de visitar e se apaixonar pelo lugar — 
como acontece com muita gente. Na época, apesar 
de já gostar de cozinhar, Ana foi trabalhar para uma 
estação de TV. Era jornalista. E assim foi por alguns 
anos, até que o chefe de reportagem na época a 
mandou para reportagem numa fazenda de mara- 
cujás. Lá, conheceu Carlos José da Gama Miranda, o 
Casé, com quem acabaria por casar. 

Mais do que um casamento, o encontro com Casé 


trouxe uma nova profissão à Ana. Na altura, a família 
do marido estava a transformar uma antiga casa no 
centro da cidade, onde outrora viveram, em restau- 
rante. O marido convidou a esposa para trabalhar na 
cozinha com a sogra. Ana aceitou o desafio, largou 
câmaras e microfones e abraçou as panelas. Nascia 
o Banana da Terra. “Era uma cozinha muito caseira, 
sempre voltada para os ingredientes locais, até porque 
era o que havia à mão”, lembra Ana. Com o tempo, 
a chefe começou a fazer cursos fora, a estudar, a 
conhecer outros chefes, e evoluiu. Mesmo pratos que 
estão desde o início no restaurante ganharam outra 
cara, outra forma e melhoraram na mesma medida em 
que Ana evoluía enquanto cozinheira. “Sempre gostei 
de cozinhar, mas tinha muitos limites. Foi natural 
querer aprender. Mergulhei em livros, revistas (li e 
aprendi muito com a revista Gula, acrescenta). Fui 
a eventos, fiz masterclasses, oficinas, tudo o que me 
desse confiança para crescer enquanto cozinheira. 
Com o tempo, senti que dominava melhor as técnicas 
e fui mudando um pouco o cardápio e a forma com 
que fazia alguns pratos”, lembra a talentosa chefe. 

Ana Bueno tem uma visão abrangente da gastro- 
nomia. Vislumbra a forte conexão entre a comida, os 
produtores familiares, os artesãos locais, tudo inte- 
grado na criação quase conjunta de uma comida da 
região. “Vejo uma Paraty ampla, produtiva, integrada. 
Na mesa, quando servimos um prato, está uma Paraty 
cheia de conteúdo. Não é apenas um prato bonito e 
gostoso. Vem repleto de história e de histórias. Dos 
pequenos agricultores familiares, dos produtores da 
farinha local, dos pescadores que saem com os seus 
barcos de madrugada, dos artesãos que fazem as 
cerâmicas onde sirvo minha comida, dos artistas que 
criam as palhas e objetos com os quais decoro o res- 
taurante. Está tudo conectado”, brada a chefe. 

A Ana do Banana, do peixe e da farinha é também 
a Ana ativista, engajada e ponta de lança de um 
projeto transformador na alimentação pública de 
Paraty: a Escola de Comer. O projeto nasceu em 2015 
e já alcançou 6 mil crianças, além de reformular as 
merendas das escolas e ajudar na consolidação da 
agricultura familiar na região. А coisa começou com 
um evento, o Folia Gastronómica. Ana Bueno explica 
o início de tudo: “Fui visitar cinco escolas públicas 
para convidar os alunos a escreverem um caderno 
de receitas de família, cheio de memórias, para que 
expuséssemos tudo no Folia Gastronómica. Foi a pri- 
meira vez que trabalhei com crianças. A adesão foi 
excelente e a exposição, bem bacana”, conta. “Mas 
quando eu estava nas escolas, vi o que as crianças 
estavam comendo. E não gostei nada do que vi. Não 


queria ver meus filhos comendo aquilo todos os dias”, 
lembra Ana. 
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“Fiquei pensando no assunto e resolvi ir para uma 
associação, um polo de gastronomia que temos aqui 
e sugeri que fizéssemos um projeto para apresentar 
à prefeitura com o intuito de ajudar a melhorar a 
alimentação nas escolas. O pessoal gostou da ideia, 
preparamos tudo e apresentamos o projeto. À muni- 
cipalidade topou. Na hora eu não sabia a dimensão 
que isso ia alcançar na vida das pessoas, e na minha 
própria. A gente começa uma coisa e vai fazendo um 
pouquinho do jeito que dá. Mas os caminhos foram 
se abrindo. E nós tivemos que dar uma boa arrumela 
nessas cozinhas: comprar utensílios, ver uniformes 
para as merendeiras, treinar todas elas. Cuidamos da 
logística das entregas, em caminhões refrigerados, 
o que não acontecia. Montamos os cardápios, trei- 
namos as merendeiras, planejamos as compras e por- 
ções, evitando o desperdício, e começamos também 
a ir às salas de aula e introduzir, com diversos pro- 
jetos, a educação alimentar a essas crianças, de forma 
pedagógica. E este foi um projeto transformador na 
região”, conta Ana, cheia de orgulho. 

Não é para menos. Em 15 anos de projeto, Ana viu 
muitas crianças transformarem-se em jovens interes- 
sadas em entrar no mundo da gastronomia das mais 
variadas formas. E pensando nisso, já alinha um pro- 
jeto futuro: montar uma escola de gastronomia em 
Paraty para profissionalizar esta potencial mão de 
obra que sai das escolas públicas. 


Se a maré te trouxe... 


Gisela, Ana, Bel, e tantas outras histórias, são o 
exemplo perfeito de que a charmosa Paraty realmente 


A Ana do Banana, do peixe e 
æ > da farinha é também a Ana 


„г : 
: ativista, enga ada e ponta 


de lança de um projeto 
E transformador na 
alimentação pública de 
Paraty: a Escola de Comer. 


encanta e tem um poder atrativo e sedutor que poucas 
cidades no mundo têm. E, lembrando a própria traje- 
tória, a chefe do Gastromar fornece uma prova con- 
creta do fascínio que esta cidade histórica exerce. 
“Houve um momento, quando estava a sair de uma 
festa, a caminhar por Paraty, que pensei: vou acabar 
minha vida nesse lugar. Foi um sentimento muito 
forte. Em Paraty, embora seja uma cidade pequena, 
cabe o mundo inteiro. Tem gente de todo lugar. É 
um imenso encontro de histórias, de culturas. É uma 
cidade que tem os nascidos nela, mas também abraça 
muitas pessoas que aqui escolheram viver. É gente 
que veio conhecer a cidade, se apaixonou, e ficou. Por 
isso até que temos a famosa frase sobre Paraty: se a 
maré te trouxe, fica”, afirma Gisela. Nós bem que gos- 
taríamos de ficar mais. Mas certamente voltaremos 
muitas vezes. 


REFÚGIO 

PRAÇA DA BANDEIRA, 5 
CENTRO HISTÓRICO, PARATY 
T. [24] 3371-2447 


GASTROMAR 

MARINA PORTO IMPERIAL 
BR101 KM. 578 

BOA VISTA, PARATY 

Т. (24) 99844-3788 


BANANA DA TERRA 

R. DR. SAMUEL COSTA, 198 
CENTRO HISTÓRICO, PARATY 
T. (24) 3371-1725 
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O Esséncia Festival - food, 
drinks & music veio celebrar o 
verão no ambiente e vivência 
únicos dos Jardins do Palácio 
de Cristal. O evento, pelo seu 

sucesso, promete por isso 
regressar em 20283. 


texto Marc Barros / fotos Fabrice Demoulin 


Um brinde ao verão 


ESSÊNCIA FESTIVAL 2022 


A cidade do Porto recebeu o 
verão com o novo festival que veio 
para ficar. O Essência Festival — 
food, drinks & music é dedicado 
a uma multiplicidade de públicos, 
desde ‘foodies’, “wine lovers’, fes- 
tivaleiros e simples curiosos, de 
diferentes faixas etárias que, em 
comum, têm a vontade de abraçar 
o ambiente e a vivência únicos dos 
Jardins do Palácio de Cristal. O 
evento, pelo seu sucesso (recebeu 
15.000 visitantes) promete por 
isso regressar em 2025. 

Concertos na emblemática 
Concha Acústica dos Jardins do 
Palácio de Cristal, atuações de Dj's, 
show cooking e aulas culinárias 
por chefes de cozinha, atividades 
de leitura e de expressão plástica 
dirigidas a crianças, banquetes, 
restaurantes, food trucks, vinhos portugueses e interna- 
cionais, espirituosos e cervejas... o cardápio do Essência 
Festival — food, drinks & music foi pensado para ser devo- 
rado de início a fim. 

E, logo no primeiro dia, o Vinho Verde Party Club - a 
first taste of Summer juntou a um festim de finger food a 
diversidade dos estilos de vinho da Região Demarcada dos 
Vinhos Verdes. Também o Banquete by Vinhos de Lisboa 
associou a gastronomia do mundo aos vinhos daquela região 
emblemática. No conceito, Portugal, Brasil, Japão, dois res- 
taurantes e quatro chefes deram o mote para a criação do 
Banquete by Vinhos de Lisboa. Tsuyoshi Murakami, do 
restaurante Murakami, em São Paulo (Brasil), tido como 
dos maiores especialistas contemporâneos em sabores asiá- 
ticos, foi o chefe convidado para a realização do banquete, 
almoço exclusivo de cozinha de autor, em diálogo com os 
chefes Paulo César, Jonathan Erickson e Elton Guenka, ins- 
pirados pelos diferentes estilos dos vinhos de Lisboa. 

Mas a gastronomia não ficou por aqui. Showcookings 
com os chefes Cristina Manso Preto, João Cura, João 
Pupo Lameiras, Maria Loureiro, Renato Cunha e Rogério 
Ferreira mostraram as diversas facetas e possibilidades da 
nossa gastronomia, em várias roupagens e conceitos. Tudo 
de forma descomprometida e cheia de animação. 

Ao longo dos três dias, vários concertos ao vivo ani- 
maram as diversas áleas do evento, enquanto a gastro- 
nomia foi parte central do evento. “O balanço não pode 


Concertos na emblemática 
Concha Acústica dos 


Jardins do Palácio de 
Cristal, atuações de Dj's, 
show cooking banquetes, 
restaurantes, food trucks, 

vinhos portugueses e 

internacionais, espirituosos 


e cervejas... o cardápio do 
Essência Festival — food, 


drinks & music foi vasto. 


ser mais positivo. A ideia deste 
festival é claramente vencedora, 
como o comprova a adesão fantás- 
tica que registamos. Os números 
alcançados mostram os méritos 
próprios deste conceito, que con- 
textualiza música, gastronomia, 
vinhos, espirituosos e cervejas de 
uma forma contemporânea, des- 
contraída, cuidada e democrática, 
a exemplo do melhor que se faz 
nalgumas das grandes cidades do 
mundo”, referiu Nuno Guedes Vaz 
Pires, fundador da Essência do 
Vinho. 

De acordo com o estudo de 
públicos realizado durante o 
festival pelo ISAG - European 
Business School (ISAG-EBS) e 
pelo Centro de Investigação em 
Ciências Empresariais e Turismo 
da Fundação Consuelo Vieira da Costa (CICET-FCVC), o 
impacto económico gerado foi de quatro milhões de euros 
para a cidade do Porto nos três dias do evento. O nível 
médio global de satisfação entre os participantes esteve 
nos 4,36 (de 1 a 5), que confirmaram ainda ter superado 
as expetativas (4,0 de 1 a 5). Aliás, 80,4% dos participantes 
expressam vontade de regressar na próxima edição. 

Em termos de perfil, 55,6% dos visitantes são do género 
feminino, com uma média de idades de 35 anos, e 84,5% 
dos participantes tem um nível de escolaridade mínimo de 
licenciatura. Mais dados: 31,0% dos participantes desloca- 
ram-se propositadamente para visitar o evento; 4,19 em 5 
entendem que o festival ajuda a difundir a cultura da cidade 
do Porto. A tendência de digitalização também saiu refor- 
çada. Grande parte dos visitantes indicou ter tido conheci- 
mento do evento a partir de meios digitais (40,5%). 

O estudo foi implementado ao longo dos dias do evento 
Essência Festival — Food, Drinks & Music (1 a 3 de julho) e 
através de entrevistas presenciais e diretas. Foram obtidas 
464 respostas válidas que permitiram realizar a carateri- 
zação sociodemográfica e o perfil do visitante do evento, 
avaliar o impacto direto do evento na cidade do Porto e 
identificar os principais fatores de satisfação. “E, porque é 
sempre possível ir mais além, já pensamos no que devemos 
aportar de novo em 2023”, concluiu Nuno Guedes Vaz 
Pires. Ficaremos à espera... 
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O Essência Festival — food, 
drinks & music é dedicado Ё 
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Pare de sonhar com as ondas do mar. 
Desfrute delas! 
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texto Duarte Calvão / fotos Fabrice Demoulin 


Maria de Lourdes Modesto tinha perfeita consciência da sua importância e 
apreciava com uma espécie de vaidade irónica todos os elogios que lhe faziam. 
Uma das primeiras coisas que Duarte Calvão com ela aprendeu foi não andar à 

procura da “verdadeira” receita, por muito tradicional e antiga que possa parecer, 


milhões de portugueses. 


É das nossas idas aos restaurantes que 
sinto mais saudades. Estar à mesa com 
Maria de Lourdes Modesto valia por um 
curso, com a vantagem de ela nunca adoptar 
um tom professoral e da sua companhia ser 
muito divertida. Uma das primeiras recor- 
dações que me vem é de uma visita a um 
restaurante de Lisboa onde a empada de 
perdiz tinha grande fama. Pois bem, apesar 
do prato estar a justificar essa fama, encon- 
trámos um pequeno osso no recheio. Não 
liguei muito, era apenas um pequeno des- 
cuido, mas Maria de Lourdes Modesto 
tinha outra opinião: “Isto é muito mau, é um 
prato que devemos comer sem receio”. Daí 
por diante, toda a minha perspetiva sobre 
este prato e mesmo sobre o restaurante 
mudou bastante e até hoje lembrar-me de 
observações simples e certeiras como esta 
orientaram-me quando vou a restaurantes. 

Muitas dessas observações à mesa que 
agora recordo têm mais de 20 anos. Datam 
do início dos anos 2000, quando nos 
conhecemos e eu a convidei para colaborar 
na página “Boa Vida” do Diário de Notícias, 
que então coordenava, não só com artigos 
assinados (hoje publicados em livro), mas 
também para fazermos juntos crítica gastro- 
nómica aos restaurantes da região de Lisboa 
através do pseudónimo Guardanapus. O 
episódio que relatei é desse período. Desta 
colaboração profissional resultou uma ami- 
zade que durou sempre, apesar de fazermos 
mais de 30 anos de diferença de idade. Aliás, 
uma das características mais interessantes 
de Maria de Lourdes Modesto era essa faci- 
lidade em fazer amigos de todas as gerações, 
relacionando-se com todos com perfeita 
naturalidade. 

Ao contrário do que demasiadas vezes 
acontece em Portugal com as pessoas de 
grande valor, creio que Maria de Lourdes 
Modesto teve bastante reconhecimento 
em vida. Prémios, condecorações, homena- 
gens, nada lhe faltou. Mas mereceu sobre- 
tudo a unânime (não exagero, acho que foi 
mesmo unânime) admiração de toda a gente 
ligada profissionalmente à gastronomia e de 
milhões de portugueses que identificavam 


como recorda neste texto que aqui publicamos. 


na sua figura e nos seus livros, principal- 
mente na “Cozinha Tradicional Portuguesa”, 
a sua forma de cozinhar em casa, em família, 
aqueles pratos a que estamos habituados 
desde que nascemos e de que tanto gos- 
tamos. Pelo que conheci dela, Maria de 
Lourdes Modesto tinha perfeita consciência 
dessa sua importância e apreciava com uma 
espécie de vaidade irónica todos os elogios 
que lhe faziam, dando-lhes a devida pro- 
porção. Dizia que o seu marido, Carlos, 
também já desparecido, a tinha ajudado - 
desde o momento em que através dos pro- 
gramas na RTP, no final dos anos 50 e anos 
60, ela se tornou numa “estrela” - a não dar 
grande importância nem às críticas nem aos 
elogios. 

Uma das primeiras coisas que aprendi 
com ela foi não andar à procura da “verda- 
deira” receita, por muito tradicional e antiga 
que nos possa parecer. O seu trabalho na 
RTP, quando pediu aos espetadores para 
lhes enviarem as receitas das suas famílias, 
de que resultaria a “Cozinha Tradicional 
Portuguesa” — que é uma seleção feita por 
ela, a totalidade foi digitalizada e pode ser 
encontrada na Associação de Cozinheiros 
Profissionais de Portugal — mostrou-lhe 
a enorme variedade e riqueza das nossas 
cozinhas regionais. Ela costumava dar 
como exemplo ав 52 receitas de ensopado 
de borrego que tinha recebido, todas “ver- 
dadeiras”... 

Mas se essas receitas cristalizadas no 
tempo náo existem, também é verdade que 
há nelas ingredientes e técnicas que náo 
podem ser dispensados ou alterados. Para 
ela, era um crime usar o nome de receitas 
conhecidas com essas alterações. Era 
melhor criar pratos novos do que usurpar 
o nome dos antigos. Também a irritavam 
muitos chefes que, praticando uma cozinha 
mais criativa e com as mais diversas influên- 
cias, gostam de apresentar o seu trabalho 
como sendo de “cozinha portuguesa”. 
Sendo eu mais dado às modernices, nem 
sempre estávamos de acordo nestes pontos, 
como era o caso do “Brás” aplicado a outros 
protagonistas que não o bacalhau. 
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Não se julgue que Maria 

de Lourdes Modesto era 
conservadora na cozinha. 
Apoiou sempre aqueles que 
queriam inovar, desde que 
neles reconhecesse valor 

e autenticidade. Adorava 
Joaquim Figueiredo e Vitor 
Sobral, dois dos chefes que 
mais de destacaram nas 


“batalhas” de finais dos 
anos 90. 
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Para mim, não via como isso desmerecia 
a receita original, mas ela argumentava, 
com muito sentido, que o equilíbrio perfeito 
entre os ingredientes do bacalhau à Brás 
não funcionava com frango, cogumelos, 
vegetais etc. 


Figura insubstituível 


Não se julgue, porém, que Maria de 
Lourdes Modesto era conservadora na 
cozinha. Muito pelo contrário, apoiou 
sempre aqueles que queriam inovar, desde 
que neles reconhecesse valor e autentici- 
dade. Adorava Joaquim Figueiredo (que 
abriu a Bica do Sapato, entre outros res- 
taurantes) e Vítor Sobral, dois dos chefes 
que mais de destacaram nas “batalhas” de 
finais dos anos 90 entre renovação (que 
então era chamada de “Nouvelle Cuisine"...) 
e tradição, e é conhecida a importância 
fundamental que teve na decisão de José 
Avillez em se tornar cozinheiro. Sempre que 
nos encontrávamos, queria saber o que se 
estava a passar, quais eram os novos restau- 
rantes, os novos chefes. Fomos a inúmeros 
restaurantes de todos os estilos e nunca 
vi criticar alguém por tentar ser diferente, 


embora muitas vezes gozasse com os meus 
entusiasmos por certos pratos “criativos”, 
chamando-me a atenção, quase sempre com 
razão, para alguns aspetos menos felizes. 

É uma figura insubstituível, ninguém 
depois dela trabalhou tão bem na nossa gas- 
tronomia. Tenho a certeza que daqui a 100 
ou 200 anos se alguém quiser estudar o que 
se comia em Portugal na segunda metade 
do século XX e início deste, se quiser saber 
como era o nosso quotidiano, vai ter na 
sua obra fonte obrigatória. Também tenho 
a certeza de que ela tinha consciência de 
como a sua vida e o seu trabalho nos foi útil, 
de como continua a ser e será por muitos 
anos. Nada lhe dava mais prazer do que 
alguém lhe mostrar um livro seu já muito 
usado, até com as manchas que denunciam 
presença assídua junto às panelas. Maria de 
Lourdes Modesto sabia muito, não só sobre 
a nossa gastronomia, mas também sobre a 
de muitos outros países, mas o que lhe inte- 
ressava não era a exibição dos seus enormes 
conhecimentos, era que eles servissem 
para que cozinhássemos melhor, para que 
vivêssemos melhor. Nunca lhe poderemos 
agradecer suficientemente por essa imensa 
generosidade. 
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Ser português passa também (e muito) por engendrar formas de cozinhar a partir 
das dádivas da Natureza. Entre o sal do mar e o sabor da terra, a população da 
beira litoral aproveitou a areia da praia para tempero e “lume”. Neste caso, da 

Praia da Tocha. As batatas que nascem ali bem perto são cozinhadas num berço 

de areia aquecida por uma fogueira e quem as prova não quer outra coisa. Para 
acompanhar, sardinha ou carapau na telha. Haverá petisco mais encantatório? 


quase comovente a arte que o povo 
descortina para colocar alimento na 
mesa. Quantos exemplos dessa cria- 
tividade nata se multiplicam pelo 
território nacional. Do sável fumado 
- pescado e confecionado nos barcos rabelos, 
pelos tanoeiros - às caldeiradas, feitas nas 
fragatas, do lume de chão à salga e ao fumo: 
tanta poesia quanto a imaginação permite 
nestas práticas e expressões populares. 

Neste caso, batatas. Sim, batatas cozi- 
nhadas na praia, na areia quente. A simplici- 
dade é imbatível e uma das razões do sucesso 
desta equação: areia condutora, versátil e 
homogénea, abraçada pelo sal marítimo que 
nela se entranha. O resultado é uma sapidez 
única dos tubérculos. 

A pesca de arrasto com barcos saveiros, 
tipo meia-lua, bem como o sal das marinhas, 
a apanha de enguias e algas na Ria, a agri- 
cultura e o moliço que a bafeja, são formas 
diversas das populações locais da beira litoral 
engendrarem meios de subsistência a partir 
do que o território oferece para criar alimento. 
E, em paralelo, criam cultura e singularidade. 

Na hora da sobrevivência, a imaginação 
escreve por linhas inspiradoras, numa espécie 
de tessitura com muitos fios manufaturados 
pela criatividade. A necessidade atiça a ima- 
ginação e traduz-se em poemas como as cal- 
deiradas, o pitau de raia, os berbigões abertos 
na caruma, as caras e sames de bacalhau 
ou, claro, as sardinhas na telha com batatas 
assadas na areia. 

Neste caso, a tradição nasce em Gândara e 
na Praia da Tocha (Cantanhede), bem como em 
Mira (Coimbra), terras vivendo paredes-meias 
entre a enxada e a rede, com um pé na agricul- 
tura, outro no mar e sua faina piscatória xávega. 

E é numa manhã que ameaça chuva, em 
pleno começo do verão, que colocamos os 
pés na imensidão de areia dourada que o mar 
abraça na Praia da Tocha, entre o cheiro a 
maresia e os gritos dos pescadores artesanais 


da xávega que ainda por aqui sobrevivem, 
ícones do nosso património cultural, resi- 
lientes como o dorso de um barco contra a 
intempérie e cujas vidas duras se adivinham 
nas mãos e no olhar. 

Símbolos desse mesmo tesouro são os 
palheiros, estruturas palafíticas representa- 
tivas da arte xávega que evocam a fixação de 
pescadores vindos de comunidades do Norte 
ou do Sul para a safra, a par dos gandarenses 
que, na altura de verão, trocavam os carros de 
bois e as enxadas pelas redes e pelas xávegas, 
fundando este núcleo, na origem da atual 
zona balnear. 

Estamos aqui exatamente para descortinar 
como surgiu a curiosa tradição de cozer as 
batatas na areia. Zé Maria, cuja pele tisnada 
fala a linguagem do mar, soa alto a sua voz de 
trovão e começa por fazer uma cova e uma 
fogueira na areia. À falta de fogão, é mesmo 
ali, na praia, que se faz tudo. Uma fogueira pri- 
mitiva e pouco mais. 

Depois, vem a sapiência com que a expe- 
riência bafeja este homem do litoral, exemplo 
de sustentabilidade. A lenha dos pinheiros 
bravos apanhados na mata (que também 
serviam para aquecer nas noites de inverno) 
serve para atiçar a fogueira e no brasido que 
a escaldou ali se assam as batatinhas olho- 
-de-perdiz (variedade também apelidada 
Picasso) que Zé Maria cultiva e que teremos 
a oportunidade de provar. Ele mesmo é o 
emblema dessa ligação entre terra e mar, pela 
sobrevivência, intercala o mau-humorcom um 
sorriso doce que nos desarma. Estes homens 
e mulheres são assim mesmo. Intempestivos 
como o Atlântico que quebra em ondulações 
gigantes aqui ao lado e exige coragem até ao 
tutâno para colocar pão na mesa. 

Esta curiosa tradição inicia o seu ritual com 
uma cova na areia, onde se faz uma fogueira. 
“Fica assim durante cerca de uma hora e 
depois puxa-se o brasido para o lado, deslo- 
ca-se a areia e deitam-se as batatas miúdas 


na cova”, enfatiza Zé Maria. De quando em 
quando, junta-se caruma e alinha-se o forno 
improvisado no chão.Tapam-se com a areia 
e deixa-se cozinhar cerca de meia hora para 
que o sal se impregne. 

Quando se retiram, a areia está tão quente 
que borbulha, fazendo pequenos estalidos 
que convidam a apreciar já o petisco que se 
adivinha. Este procedimento é, aliás, similar 
ao usado pelos vereres no deserto do Sahara 
para cozer o pão na areia. Depois de assadas, 
temperadas pelo sal impregnado no areal, as 
batatas são limpas com um saco de serapi- 
lheira ou sacudidas nas redes de pesca. 

Apesar de secular e grande tradição, não 
será fácil salvaguardar este prato, pois hoje é 
proibido fazer fogueiras na praia..mas a ima- 
ginação, mais uma vez, dá cartas e muda-se a 
areia de sítio. “A batata assada na areia é uma 
tradição muito antiga. Muitos homens vinham 
do Ribatejo e de outros lugares para trabalhar 
no verão na pesca na altura do S. João. Outros 
viviam nas Berlengas e na Tocha mas vinham 
para a pesca à procura de trabalho e viver nos 
palheiros”, conta-nos ainda António Moço, 
um dos proprietários da companha, a par de 
Judite, mulher de armas e cujos olhos azuis 
parecem ter mar dentro. 

Dantes, estas batatas acompanhavam com 
bacalhau nas brasas, segundo nos conta o 
senhor Manuel que vai ser o cozinheiro de 
serviço, aos comandos na brasa. “Mais tarde 
é que começaram a fazer com outros peixes”, 
explica. 


Se, originalmente, era o bacalhau o acom- 
panhamento destas batatas cozinhadas na 
praia, hoje vamos juntar a sazonal boa sar- 
dinha assada nas brasas e ainda outra forma 
típica local: torrada e assada no forno a lenha, 
na chamada telha de canudo, instrumento ali 
à mão, imaginado como fio condutor de calor. 
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Uma tradição nesta zona. O mesmo procedi- 
mento se faz com o sável no Douro. Noutros 
tempos, a sardinha era embrulhada em folha 
de figueira, de novo o que se encontrava à 
mão na Natureza-mãe. Chamam-lhe torrada 
porque é envolvida em farinha de milho. 

Peixe e sal por um lado, batatas, e grelos 
de nabo do outro: o resultado é um casa- 
mento gastronómico de truz, pela concen- 
tração de sabores.Agora é só fechar os olhos 
para saborear. 

Numa mesa redonda partilha-se memórias e 
artes, saberes e sabores, rodando os petiscos 
entre os convivas cúmplices, celebrando esta 
língua do povo com o vinho do terroir bairra- 
dino, da Adega Cooperativa de Cantanhede, 
Marquês de Marialva Colheita Selecionada 
branco (um blend de Arito, Bical e Maria 
Gomes), tinto e espumante tinto Marquês de 
Marialva, a mostrarem ambos a raça da Baga 
e a harmonizar com este prato de forma impo- 
luta. No final, a concluir, uma ode local que dá 
pelo nome Bolo de Ançã. 

Saborear estas batatas com os pés na areia, 
num palheiro em cima da praia e com a boa 
vontade improvisada das gentes da terra, dos 
pescadores à câmara local, dos produtores de 
batata e vinho, tem outro encanto. 

Segundo consta da Carta Gastronómica de 
Coimbra - coordenada por Guida Cândido, 
investigadora na 
Alimentares - reitera-se que а 
“Sardinha Torrada na Telha com Batatas 
Assadas na Areia” remonta a tradições ligadas 
ao campo e ao mar. “Segundo reza a tra- 
dição, antigamente, no inverno, quando o 
rio Mondego inundava os campos em redor, 
as manadas de gado bravo que por ali pas- 
tavam deslocavam-se para outras regiões. Os 
homens que andavam atrás deste gado дігі- 
giam-se a pé com pouquíssimos pertences. 
Quando se encontravam na zona da Praia da 
Tocha, estes pastores acompanhavam o peixe 
que por ali se pescava com algumas batatas 
que traziam nos alforges ou que adquiriam aos 
agricultores da zona. Com recurso às madeiras 
e lenhas que por ali apanhavam, preparavam 
um brasido e assavam as batatas em covas 
escavadas na areia e também o peixe que 
arranjavam, geralmente sardinhas ou cara- 
paus”, lê-se no documento. 

Segundo Jorge Reste, responsável pela área 
do Turismo da Câmara de Cantanhede, a Praia 


área de Patrimónios 


receita 


da Tocha era antigamente “um local ermo, 
sem nada, e os pescadores que só vinham 
na época da safra tinham de comer alguma 
coisa. O peixe que pescavam e umas batatas 


126 - Revista de Vinhos /393 - agosto 2022 


PRODUTO 


que traziam de casa eram a solução. Como 
não havia forno, havia que inventar um. E era a 
areia. Gândara é terra de areia e começa onde 
acaba a Bairrada, terra de barros. Em Gândara 
viviam da agricultura e do cultivo, mas quando 
era altura da safra iam pescar”. 

Esta tradição será retomada, de novo, 
em Agosto, mais propriamente dia 19, pela 
Associação de Moradores da Praia da Tocha 
que tem por hábito realizar, anualmente, na 
Praia da Tocha, o Festival da sardinha assada 
na telha e das batatas assadas na areia. 

Depois de dois anos sem se poder organizar 
devido à pandemia, a vontade de retomar 
o evento gregário é muita, segundo Alberto 
Oliveira, que vê nesta iniciativa uma forma “de 
não deixar morrer esta tradição cultural”. “A 
sardinha era cozinhada na praia, inicialmente, 
mas mais tarde aproveitava-se o calor do 
forno de cozer o pão para a colocar na telha 
e cozinhar aí. No princípio era qualquer peixe 
grelhado na mesma braseira na praia. Depois 
é que passou a ser feita a sardinha no forno”. 

Atualmente, as sardinhas, envolvidas em 
farinha de milho, são assadas, sobre uma telha 
de barro coberta com uma folha de horto 
(couve), em forno de lenha, aproveitando o 
calor de cozer o pão e as batatas são assadas 
na areia da praia. “Quando se cozia a broa no 
forno de lenha, aproveitava-se o calor do forno 
para assar também o peixe, no caso a sardinha, 
para acompanhar a broa quente. O peixe era 
assado em telhas, que eram utilizadas para o 
efeito. Trata-se, pois, de um prato comum nos 
hábitos das gentes remediadas”, lê-se ainda 
na Carta Gastronómica de Coimbra. 

Ou seja, pescadores artesanais e campo- 
neses são os autores desta receita, dissemi- 
nada entre mar e terra, tal como os sabores 
finais. Desenvolveram, deste modo, a técnica 
imaginativa para fazerem uma fogueira no 
areal e o resultado é um petisco muito sabo- 
roso. Ainda mais se as batatas forem novas e o 
peixe acabado de pescar. 


Esta pesca artesanal e sazonal ainda se 
pratica na Praia da Tocha. A ancestral arte 
xávega, que remonta ao século XVII, ainda 
sobrevive por aqui (e em Espinho, Ovar, no 
Furadouro, Mira, Torreira, Vieira, Pedrógão, 
Costa da Caparica e Sesimbra, aliás). As 
redes são colocadas em alto mar e um dos 
cabos fica em terra, a chamada “mão de ter- 
га”е, em semi-círculo, os pescadores trazem 
depois a outra ponta da rede para a praia. 


Noutros tempos, procede-se à separação 
do peixe capturado para ser leiloado publi- 
camente, não sem que antes todos os parti- 
cipantes na árdua tarefa tivessem recebido a 
sua parte, ou “quinhão”, e parte era partilhada 
enquanto se grelhava o peixe e assavam as 
batatas na areia. 

A faina dantes começava bem cedo pela 
manhã ao som do búzio que anunciava a 
saída das campanhas, cada uma com cerca 
de seis ou sete homens. 

Hoje, já não se escuta este som, mas a 
pesca artesanal continua. Os barcos afas- 
tam-se a cerca de três milhas da costa e 
depois, já em terra, puxam-se as cordas que 
prendem as redes, arrastando-as para a praia. 
Um espetáculo que se aconselha a assistir e 
continua, apesar de se considerar uma arte 
em extinção. 

António Patrão, arrais, conta-nos que 
hoje existem dois barcos com sete homens 
na Praia da Tocha, resistentes ao que o 
mar deixa. “O mar é que manda” ,confessa. 
Hoje há lulas, sardinhas e carapaus na rede. 
Normalmente é a raia, o biqueirão ou o ruivo 
que surgem por aqui. Estes homens parecem 
ter a paixão pela arte e pela memória e lutam 
para manter viva a tradição, enfrentando o 
mar duas vezes por dia. De manhã e de tarde, 
simbolizando a resiliência. 

Tal como os palheiros da Tocha, símbolo 
da arquitetura popular, que marcaram uma 
época e integram o património local, servindo 
noutros tempos para abrigo dos pescadores 
e para guardar o material da faina, mas hoje 
recuperados e transformados em casas de 
férias. Estas casinhas situam-se na parte norte, 
abrigadas dos ventos marinhos pelo cordão 
dunar e serviam de habitação aos homens 
que vinham trabalhar na safra, sendo feitos 
com recurso à madeira de pinho das matas 
próximas. Suspensos em estacas de madeira 
e telhado de duas águas, que era revestido a 
colmo, inicialmente. Os palheiros estão a ser 
classificados como património de interesse 
municipal pela Câmara de Cantanhede que já 
adquiriu dois, de modo a preservar a história 
do que simbolizam e porque são marca iden- 
titária local inconfundível. 

Patrimónios culturais que nos enriquecem e 
que estão a ser salvaguardados pela Câmara 
de Cantanhede para evitar que se perca a sua 
memória e expressividade. Porque eles falam 
e contam estórias que todos, um dia, vão 
querer ouvir. E provar. 
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BATATAS 
NA AREIA 


[BATATAS NA AREIA] 
PREPARAÇÃO 


1. Faz-se uma cova na areia da praia e aí uma 
fogueira com lenha num diâmetro de dois metros e 
cerca de 30 centímetros de fundo. 

2. Retira-se as brasas para 0 lado e coloca-se as 
batatas, que deverão ser olho-de-perdiz, vulgo 
Picasso, cobrindo com areia já quente. 


3. Deixa-se assar cerca de meia hora. 

4. Colocam-se numa rede ou saco de sarapilheira 
e sacodem-se. 

5. Não é necessário temperar porque a areia já é 
salgada per si. 


PRODUTO 


INGREDIENTES 


.2 kgs. de sardinhas 

. Sal grosso 

. Farinha de milho 

‚ Grelos de nabo 

. Telha de barro 

‚ Folhas de papel vegetal ou folhas de 
couve (lavadas e bem secas) 

. Batatas pequenas (preferencialmente 
batatas novas) 


PREPARAÇÃO 


1. Arranje as sardinhas e tempere com 
sal grosso. 

2. Passe-as em farinha de milho е 
coloque numa telha de canudo. 

3. Asse as sardinhas no forno (de prefe- 
rência a lenha) até ficarem douradas. 

4. Pode ainda preparar grelos de nabo, 
fritando em azeite com louro e alho, para 
acompanhar. 
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Ет Odeceixe existe um 
pequeno oásis sob a forma 
de Марегдп, o restaurante 


de Hugo Nascimento que, | 


sem grandes alaridos, tem 
dado que falar. 


Odeceixe fica na divisão entre o Alentejo e o Algarve, sendo a pri- 
meira localidade costeira desta região. Quando se entra na localidade 
vindo de sul, no alto da Rua 25 de Abril, vemos uma fileira de pequenas 
casas e um miradouro ao fundo, onde se destaca um moinho restau- 
rado. Praticamente todo o edificado foi recuperado mantendo a traça 
local e os tons de branco com debruados a azul-cobalto. Uma boa parte 
destas casas faz parte do recatado turismo de aldeia Casas do Moinho 
e mais ou menos a meio há uma entrada igualmente discreta que nos 
leva a um pequeno oásis: uma área relativamente desafogada, com 
patamares, um terraço abrigado e uma bela piscina. É aqui que fica o 
Марегбп, de Hugo Nascimento, um restaurante que sem grandes ala- 
ridos tem dado que falar. 

Hugo trabalhou quase 25 anos com Vitor Sobral, tendo começado 
como ajudante de cozinha progredindo até se tornar seu braço direito, 
sócio e amigo. Porém, algures em 2019, deixou Lisboa para se instalar 
em Odeceixe com os seus dois filhos e a mulher, Joana, que também 
trabalhava com Sobral. “Foi um pouco por acaso que isto aconteceu”, 
referiu o chef lisboeta em Outubro, numa entrevista ao Mesa Marcada. 
“Três ou quatro dias depois de estarmos lá de férias pela primeira vez, 
perguntei aos donos se eles gostariam que eu cozinhasse para os hós- 
pedes. Correu tão bem que nos anos seguintes fazia sempre um jantar 
lá. Por isso, quando decidimos sair de Lisboa, eles convidaram-me para 
vir para Odeceixe e achámos que seria de facto o local ideal”. 

Foi interessante acompanhar a evolução do novo projeto e o entu- 
siasmo do casal ao longo destes três/quatro anos. É verdade que no 
Instagram raramente o tempo está nublado e situações como a pan- 
demia, um certo isolamento (fora da época alta) e as típicas dificuldades 
para arranjar pessoal devem ter feito as suas mossas. Porém, náo deve 
ter sido motivo de desalento, pois acabaram envolvidos num segundo 
restaurante mais informal a poucos metros dali, e, no Náperón, as con- 
dições de trabalho bem como o espaço foram melhorados, tornando 
o restaurante mais aprazível e arejado, com as mesas de frente para a 
piscina e uma vista agradável ao longe para disfrutar. 


Chegámos pelas 19h, num daqueles dias abrasadores do início de 
Julho e agradecemos aos deuses pelo espaço aberto e por estarmos 
numa zona da costa portuguesa onde as temperaturas são menos 
impiedosas. Uma hora depois, o restaurante estava preenchido, com 
alguns portugueses, mas sobretudo com estrangeiros, facilmente iden- 
tificáveis pelo tom avermelhado da pele. 

Começámos com uma série de snacks “à portuguesa”, cuidadosa- 
mente apresentados em caixas de madeira e elementos orgânicos da 
flora local: um refrescante e suave gaspacho de melancia clarificado; 
um óptimo lombo de sardinha ligeiramente curada com um gel de 
pimento; um crocante torresmo de tamboril (ou seja, a pele do peixe 
insuflada na fritura), com um contraste fresco de maçã e hortelã da 
ribeira; uma chamuça de cenoura à algarvia; e uma empada de perdiz 
que se fosse vendida à janela causaria congestionamentos na região. 
Tudo tecnicamente no ponto e, mais importante, tudo com muito sabor. 

Este é o primeiro dos 4 momentos do menu que escolhemos. Há 
outro maior de 7 momentos, sendo que em ambos as sobremesas são 
à parte, o que faz um certo sentido, uma vez que há clientes que não 
querem. 

Já o “pão e crackers, manteiga de alcagoita, patê de ovas, fundo de 
salada” estão incluídos, não contando como momento. O pão - que leva 
farinha de alfarroba - tem todas as características artesanais de um 
elaborado com massa mãe; o crocante com cominhos (a lembrar um 
papari), também; e o creme para barrar em forma de alcagoita, numa 
mistura de manteiga com pasta de amendoim, idem. Valorizou ainda a 
proposta, o pratinho de ovas misturadas com um pouco de maionese 
(creio) e o azeite temperado com cebola encurtida. 

Curioso, o prato seguinte, “pargo, gamba, “togareixe” e milho assado”. 
Brinca com a ideia do ceviche sem o ser. O “togareixe” aqui não é um 
“leche de tigre”, mas sim um líquido à base de leite de amêndoa e, pro- 
vavelmente, caldo de peixe temperado com togarashi (mistura de espe- 
ciarias/condimentos japoneses). A relação é interessante e faz “match”, 
destacando-se no conjunto a magnifica gamba da costa. 
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Hugo trabalhou u quase 25 9 anos com 

Vítor Sobral, tendo começado como BEES 
ajudante de CORDA progredindo até se == 
tornar seu braço direito, sócio e amigo. Z 
Porém, algures em 2019, deixou Lisboa 


para se instalar em Odeceixe com os | 


classificação 


Preço médio, por pessoa, 
com vinho: 70/80€ por 
pessoa, ao jantar, 


seus dois filhos e a mulher. M 


O lado filial 


Por esta altura, já tinham chegado à mesa duas das 
principais culturas da zona, a alcagoita (amendoim) e o 
milho. E a terceira, a batata-doce, não demorou e veio da 
forma mais singela: debaixo de uma sopa/creme verde 
de coentros. Primeiro desconfia-se.."é isto?" Depois 
prova-se, com algum receio, devido à potência da erva 
aromática. Todavia, o sabor é suave. O assombro vem 
então quando se leva a colher ao fundo e se pesca um 
pedaço de batata-doce e um dos frutos secos. Boom! 

Já conhecia a fama de Aljezur e do terroir perfeito 
para este tubérculo, mas ainda sim, não esperava algo 
tão definido em termos de sabor. Por outro lado, havia 
ainda um contraste com o crocante do amendoim local, 
que ganha essa textura após passar por uma ligeira 
fermentação, seguido de uma leve fritura. Talvez este 
momento merecesse um empratamento melhor, até 
porque Hugo Nascimento costuma ser cuidadoso a 
esse nível. Ainda assim, foi o prato mais surpreendente 
da noite. 

O menu escolhido não incluiu carne, porém, teve um 
bacalhau a fazer a sua vez. Foi talvez o único prato com 
uma certa filiação na escola de Vitor Sobral. Não apenas 
pelo ingrediente principal, mas também pelo lado rús- 
tico elegante da proposta. Na base, vinha o molho pil pil 
(feito com a gelatina da pele do peixe emulsionado com 
azeite e, aqui, com um pouco de colorau, creio), depois 
um puré de couves e no topo um naco de bacalhau de 
primeira e um pastel de bacalhau. Estava tudo bem em 
termos de paladar. Porém, naquele dia quente pare- 
ceu-me algo deslocado da época. 

Nas sobremesas, gostámos muito das duas dispo- 
níveis: do refrescante sorbet de laranja, maracujá e 


lúcia-lima e, sobretudo, do elegante e equilibrado mil 
folhas (à francesa) com creme de requeijão, morango e 
amêndoa torrada em cima. É assim que gosto de acabar 
uma refeição, com uma sobremesa relativamente leve, 
mas doce. Ou melhor, equilibrada na doçura. 

Em termos de vinhos, a curta carta do Naperon, 
com pouco mais de duas dezenas de referências, dá a 
entender que existe alguma preocupação na escolha, 
ao ter alguns produtores locais e um ou outro vinho 
desenhado com Dirk Niepoort, mas não é a preocu- 
pação principal. E é pena, porque o conceito do lugar, 
as propostas do chef e a abertura de espírito de uma 
clientela em férias, reúnem as condições perfeitas para 
harmonizar com vários tipos e estilos de vinhos a copo. 
É verdade que para tal, é preciso serviço - um escanção 
ou alguém bem treinado para tal -, mas um profissional 
com essas características não deve ser fácil de encon- 
trar na zona. 

Já em termos de atendimento, o serviço foi positivo. 
Quem cuidou de nós, fê-lo com eficácia, disponibilidade 
e apreço. 

Hugo Nascimento veio para a Costa Vicentina em 
busca de uma vida mais calma. Felizmente, para nós, 
que gostamos de comer, não virou instrutor de surf ou 
de yoga. Trouxe antes com ele toda a experiência e 
talento, deu azo à criatividade, buscou os incríveis pro- 
dutos locais, confeccionou-os à sua maneira e estendeu 
tudo sobre este naperon. E não está a dar-se nada mal. 


NÁPERÓN 

RUA 25 ABRIL 113, ODECEIXE 

M. 916 177 333 

HORÁRIO: TERCA A DOMINGO, 19:00-22:00. ENCERRA À SEGUNDA-FEIRA. 
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GARRAFEIRA = EXCELÊNCIA 


CAMALEAO 


VINHOS COM SENTIDO DE LUGAR 
J. CABRAL ALMEIDA 


CAMALEÃO 


š 
QAI | 


2021 


I 


CAMALEAO de ЕАО 

NS Erusecion 
BARREL AGE“ 

2016 


2020 


A região dos Vinhos Verdes deve o seu nome à exuberante vegetação que cobre 
a totalidade da sua paisagem. A proximidade ao Oceano Atlántico, 
os seus solos férteis e maioritariamente graníticos, clima ameno e pluviosidade anual 
elevada, dão origem a vinhos brancos de carácter único. 


Aliando uma filosofia de mínima intervenção na adega com um profundo 
conhecimento de cada parcela de vinha, garantimos que cada garrafa transmite toda 
a mineralidade, frescura e elegância que caracterizam a região dos vinhos verdes. 

O resultado é a gama vibrante e de perfil diferenciado dos vinhos Camaleão. 
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Torre 2017... 
ou como a finura 


suplantou a potência 
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О topo de gama do 
Esporão tem nova edição, 
2017. Ao todo, 18.000 
garrafas, das quais 4.000 
ficam reservadas para um 
futuro relançamento. 

Um vinho com 
pergaminhos, que 
apresenta uma apreciável 
mudança de estilo, muito 
por culpa da inclusão 

de Alicante Bouschet de 
Portalegre, do abdicar 

do Syrah no blend e de 
uma vinificação que inclui 
cubas de betão da Adega 
dos Lagares. 


ص 


— mais recente das quais de 2017, agora apresen- 


Todavia, a biblioteca do produtor não permitiu 


5 — coloca-lo nesta prova vertical do mais raro dos 


vinhos do Esporào, o topo de gama que até ao 
momento apenas conheceu quatro edições, a 


tada. 

Neste hiato temporal muito mudou. Na viticul- 
tura e na enologia, na forma de fazer e de inter- 
pretar. Até nos lugares. 

A matéria-prima dos três primeiros Torre 
(2004, 2007 e 2011) conheceu duas origens - a 
Herdade do Esporão e a vizinha Herdade dos 
Perdigões, ambas em Reguengos de Monsaraz. 
No primeiro caso falamos da imensidão de 1.840 
hectares, dos quais 440ha são vinha. Solos de 
transição de xisto e granito, de apontamentos 
franco-argilosos e arenosos. Três vinhas em con- 
creto - Canto do Zé Cruz, Rochedo e Badeco 
- contribuem com uva no Torre 2017: Aragonez, 
Touriga Franca e Touriga Nacional, respetiva- 
mente. Da contígua Herdade dos Perdigões 
(200ha de área total, 120ha plantados com 
vinhas) provém parte do Alicante Bouschet, 
pés de videira assentes em solos profundos, de 
matriz argilosa. 

No 2017 há um terceiro e novo terroir, que 
aporta diferenciação acrescida. A Propriedade 
dos Lavradores, a 400 metros de altitude, chão 
granítico e arenoso de Portalegre. O Alicante 
desse norte alentejano é um contraponto impor- 
tante. 

“Portalegre joga bem como betão, traz vita- 
lidade, frescura, nervo e sofisticação ao vinho”, 
observa a enóloga Sandra Alves. 

O novo Torre viu o Aragonez iniciar a fermen- 
tação em lagares de mármore com pisa a pé, a 
que se seguiram as cubas de betão, onde fez a 
fermentação malolática antes de repousar em 


balseiros de 500 litros. A Touriga Franca e a 
Touriga Nacional co-fermentaram em lagar com 
pisa, foram prensadas e trasfegadas para barricas 
de 500 litros de carvalho francés de segundo 
ano, aí fermentando e descansando durante 18 
meses. As parcelas de Alicante Bouschet fer- 
mentaram separadamente em cubas de betáo, 
passaram por barricas novas de carvalho francés 
de 500 lts. e adormeceram por 18 meses. Feito 
o blend, o vinho repousou trés anos em garrafa. 

É nativo de um ano quente, em que algumas 
castas atingiram maturações precoces, mas 
equilibradas. “Junho e julho foram quentes, mas 
as vagas de calor não afectaram o ciclo vegeta- 
tivo das videiras. Em agosto e setembro as tem- 
peraturas amenizaram e permitiram maturações 
homogéneas”, recorda Sandra Alves. 

Quando comparado com os antecessores, 
a diferença é significativa, sobretudo no estilo. 
Este Torre 2017 tem cor mais aberta, é mais 
subtil e desde já elegante, menos brusco neste 
contacto inicial. Uma apreciação atenta permite, 
no entanto, percecionar as várias camadas que 
possui, a robustez de um tanino que somente 
parece ser delicado. É um vinho de guarda. 

“O Torre acontece quando tudo corre bem”, 
diz-nos João Roquette, presidente do Esporão. 

A expetativa é sempre elevada, sobretudo 
porque estamos a falar de um símbolo maior. 
Ainda assim, João estima “ser mais expectável 
termos mais edições do Torre por causa da 
maturidade das vinhas, da sua consistência 
e também pelas condições que a Adega dos 
Lagares permite”. 

Uma decisão já está tomada. Em anos de Torre 
não haverá Private Selection e o Torre manterá 
a premissa de apenas ser lançado em anos de 
exceção. De 2018, 2019 e 2020 não se esperem 
novidades. Daí em diante, quem sabe... 
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Regional Alentejano / Tinto 
/ Esporão 

Rubi. Notas de folha de tomate 
e pimento, cereja vermelha 

e café, especiaria fina e 
perceção terrosa. O tanino é 
só aparentemente delicado, 
tem muito boa acidez geral, 
equilíbrio entre texturas e 
volume, final elegantíssimo e 
que perdura. Subtil mas altivo, 
firme e esculpido, reúne os 


predicados dos grandes vinhos... 


e esses sabem evoluir. 
Consumo: 2022-2035 
250,00 6 / 16°С 


NOVIDADES 


Torre do Esporão 2011 


Regional Alentejano / Tinto 
/ Esporão 

Rubi, primeiros reflexos 
granada. Nariz de compota 

de cereja, trufa, vegetal seco, 
azeitona e cedro. Portentoso 

na expressão do tanino, de 
volume assinalável, a mostrar 
persistência final, com toque de 
tabaco. Musculado e só agora a 
aprumar-se, é um selvagem em 
processo educacional. 
Consumo: 2022-2028 


17 


Torre do Esporão 2007 


Regional Alentejano / Tinto 
/ Esporão 

Granada, ainda com muitas 
nuances rubi. Notas de flores 
secas e floresta, algum vegetal, 
café e especiaria doce. Já 
domesticado pelo relógio do 
tempo, apresenta-se fluido e 
sedoso, aveludado e de final 
bem projetado. Conseguiu 
ultrapassar com mérito os 
ditames temporais. 

Consumo: 2022-2025 


No 2017 há um terceiro e 
novo terroir, que aporta 
diferenciacáo acrescida. 

A Propriedade dos 

Lavradores, a 400 metros 

de altitude, chão granítico 
e arenoso de Portalegre. 

O Alicante desse 
norte alentejano é um 
contraponto importante. 
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Casa Velha Grande 
Reserva 2020 


Douro / Branco / Adega 
Cooperativa de Favaios 
Dourado. Elegante 

na expressão de fruto 

de caroço - nêspera, 
sobretudo. Complementos 
de toranja e leve 
apimentado. Elegante, 
seco e tenso, apresenta 
bom volume, frescura bem 
conseguida, final de matriz 
teimosa. Pode deixar pela 
garrafeira. 

Consumo: 2022-2028 


15,00 € / 11°C 


16,5 


Casa Velha Reserva 
2020 


Douro / Branco / Adega 
Cooperativa de Favaios 


227 1 Jy 
Por estes anos de busca incessante por uvas de lugares 


menos tórridos, o planalto de Favaios tem sido particular- 


mente requisitado no Douro. Procuram-se essencialmente 


castas brancas, que aportem frescura e acidez acrescidas, 


frequentemente de solos graníticos com motor nervoso 
associado. 

Tem sido esse o berco da matéria-prima da Adega de 
Favaios, que se prepara para celebrar 7O anos. Bastiáo do 
fortificado de Favaios e casa do bem-sucedido Favaíto, a 
adega tem aprimorado os vinhos DOC Douro, que já repre- 
sentam mais de 200.000 garrafas anuais, ainda assim pre- 
ciosidades face aos trés milhóes de litros de fortificados. 

O lote atual de opções DOC tem sido fruto da insistência 
da adega junto dos 481 associados. Foi-lhes pedido para 
não terem somente Moscatel mas outras castas brancas 
como Viosinho, Gouveio, Gouveio-Real, Arinto ou Rabigato, 


Dourado brilhante. Austero, 
revela fumo de barrica, 
limão e raspas de lima. 


sendo mais recente o desafio de recuperação de varie- 
dades de expressão diminuta, como o Samarrinho ou o 
Donzelinho Branco. 

A Revista de Vinhos provou os quatro mais recentes DOC 
Douro brancos de Favaios, enquanto não chega o Pét-Nat 
e o fortificado especial que celebrará o 70º aniversário da 
adega. A enologia é de Miguel Ferreira, com consultoria de 
Celso Pereira e Filipe Carvalho. 


Amanteigado e untuoso, 
tem uma acidez que lhe 
permite brilhar, bom volume, 
garra geral e um fecho que 
o enobrece - pela elegância 
e equilíbrio. 

Consumo: 2022-2026 

8,00 € / 1°C 


brancos nas 
{vésperas 
dos 70 anos 


16 


2021 


Douro / Branco / Adega 
Cooperativa de Favaios 
Amarelo palha. Notas de 
restolho, tâmara, raspas 

de lima e folhagem seca. A 
acidez é crocante, o volume 
mostra-se equilibrado, o 
final é teimoso e de notória 
propensão gastronómica, 
com toque de especiaria. 
Consumo: 2022-2025 


5,75 € / 1°C 


16 


Douro / Branco / Adega 
Cooperativa de Favaios 
Amarelo palha. Nesta fase 
está marcado ainda pelos 
aromas de barrica, a que 
se juntam notas de toranja 
e lima. Untuoso e largo, 

de volume convincente, 
mostra boa acidez em 
fundo e finaliza com tensão 
estrutural que Ihe confere 
profundidade acrescida. Vai 
melhorar se souber esperar 
alguns meses. 

Consumo: 2022-2026 


4,50 € / 11° 
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15-18 SET 2022 


ALMA DO М, НО 


O MAIOR FESTIVAL DE VINHOS 
DA REGIAO DE LISBOA 


EXPERIÊNCIAS VÍNICAS | CURSOS DE VINHOS | HARMONIZAÇÕES | SHOWCOOKINGS 
40 PRODUTORES COM PROVAS DE VINHOS GRATUITAS | PROVAS DE VINHO COMENTADAS 


almadovinho.pt 


e 
м t 
E ағады. r > 
LUÍS TRIGACHEIRO VITOR KLEY XUTOS & PONTAPÉS FERNANDO DANIEL 
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Vinhos. de 
¿LISBOA "ACA үн: OESTE СЭ хє comercial 


Alenquer жалға naa nos 


NOVIDADES 


fotos Arquivo e D.R. 


Herdade do Peso 


Parcelas 2018, a vinha na garrafa 


A comemorar 30 anos no Alentejo com a propriedade Herdade do 
Peso, na Vidigueira, a Sogrape “tem vindo a fazer muitas coisas e a 
conhecer melhor a região”, diz Fernando Guedes, CEO da Sogrape, 
dando continuação à paixão de seu pai, também Fernando Guedes, 
que sempre quis estar no Alentejo. 

E mostra forte dinamismo, sustentado na experimentação de castas 
e estudos aprofundados de toda a propriedade, que levou à iden- 
tificação de 12 tipos de solos e o reformular da gama de vinhos da 
Herdade do Peso, para um conceito de “estate wines'. 

Para além dos novos vinhos, a Sogrape reforça a aposta na herdade 
com a plantação de mais de 40 hectares de vinha e a plantação de 
arvoredo autóctone indo ao encontro do compromisso de ter 20% 
de toda a área plantada com floresta, recuperando a biodiversidade 
do Alentejo. 

O vinho Herdade do Peso Parcelas 2018 é um 100% Alicante 


Bouschet vindimado à mão e escolha bago a bago, é a junção de duas 


cubas do mesmo talhão 21. Um vinificado com 30 % de engaço e 
o outro sem engaço, cada um segue para um tonel de 3000 litros, 
onde permanece 12 meses, modelo que, segundo o enólogo Luis 
Cabral, “proporciona ao vinho um melhor sentido de lugar”. 


Herdade do Peso Parcelas 2018 
Alentejo / Tinto / Sogrape 


A energia do aroma cativa, guiada pela perfeita e abundante fruta 

de bagas negras, cereja e groselha, emoldurada pelas sugestões a 
mochaccino, chocolate em pó e especiarias doces da madeira, sem 
entediar. Na boca impressiona a frescura de sabor e a bem percetível 
acidez, tal como a ótima sensação de volume na boca, ampliada pela 
qualidade da fruta, a conviver em elegância, culminando num longo e 
complexo final, a garantir que está para durar. MM 


Consumo: 2022-2035 / 50,006 / 16°С 


Luís Cabral de Almeida 


Casa Ermelinda Freitas 


As maravilhas do repouso nas grutas 


A “juventude” e “elegância” exibida pelo vinho 

“Dona Ermelinda Reserva tinto de 2004”, servido 
num almoço de amigos, após 12 anos de repouso na 
garrafeira improvisada numa das galerias das Grutas 
de Mira de Aire, excedeu a melhor das expectativas. 
Desafio e proposta de Carlos Jorge, administrador 

do empreendimento, a Amílcar Malhó, jornalista, em 
acompanhar a refeição com “uma garrafa de vinho da 
tua zona que trouxe lá de baixo”. Acontecimento rela- 
tado a Leonor Freitas, presidente da Casa Ermelinda 
Freitas, e ao seu enólogo, Jaime Quendera que, ao 
provar o vinho, igualmente, notaram a excelente 
condição do vinho. Logo ficou acordada uma parceria 
para o repouso nas grutas de um vinho a ser feito 
especificamente para este objetivo. 

O vinho em causa é o “Vinho das Grutas 2015”, tinto 
regional da Península de Setúbal, que desde março 

de 2017 estagia a 80 metros de profundidade numa 
das galerias das Grutas de Mira de Aire, descobertas 
em 1947 e uma das “7 maravilhas da Natureza” em 
Portugal, a uma temperatura constante de 17°C e 
humidade de 90%. Foram lançadas ao mercado as 
primeiras 6 mil garrafas deste vinho de um total de 12 
mil garrafas. As restantes serão gradualmente colo- 
cadas no mercado com diversos tempos de estágio. 
Para Leonor Freitas, trata-se “de mais um novo 
desafio no constante objetivo de proporcionar aos 
nossos clientes novas experiências vínicas.” 


17,5 


das Grutas 2015 


Regional Península de Setúbal / Tinto / Casa 
Ermelinda Freitas 

Nariz de boa profundidade e intensidade sobressai o 
frutado maduro de bagas negras, mentolados e a bem 
integrada barrica a oferecer tostados finos e especiarias. 
Bem estruturado na boca onde mostra corpo substancial 
de fruta sustentado nos taninos firmes, mas de boa 
textura e acidez, revela equilíbrio numa progressão que se 
estende ao final onde não faltam sugestões de torrefação 
e especiarias. Será curioso ver o desenvolvimento das 
garrafas que ficam na gruta em comparação a este. MM 
Consumo: 2022-2030 


25,00€ / 16°С 
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Prior Lucas 
Fénix, uma grande ideia! 


Numa altura em que os produtores 
esperam e desesperam por garrafas de 


no mercado -, Rui Lucas decidiu reci- 
clar. Em conversa com Maria Rebelo, 
sommelier do restaurante Refeitro, em 
Coimbra, surgiu a ideia de reaproveita- 
mento de garrafas junto dos restaurantes, 
algo que poderia ser benéfico para todas 
as partes. 
Assim começou a designar-se um novo 
vinho, o Prior Lucas Fénix (de Fénix 
renascida). O produtor recolheu pelos 
restaurantes de Coimbra a quantidade de garrafas 
necessárias, todas tipo Borgonha, com o novo rótulo 
somente colado por cima dos existentes. O QR Code 
inserido no rótulo permite perceber melhor como o 
processo decorreu e o consumidor é também incen- 
tivado a escrever e partilhar uma mensagem com o 
produtor. 
O vinho tem origem numa vinha velha, com castas 
como Rabo de Ovelha e Bical (em maioria), Maria 
Gomes, Cercial e Arinto. Um branco estagiado num 
tonel de madeira de mogno e macacaúba, 800 litros 
não filtrados e que resultaram em 1.066 garrafas. 
“Gostava que houvesse mais pessoas a fazer isto”, diz- 
-nos. “Toda a cadeia tem que ser repensada”, advoga. 
Rui Lucas geria uma empresa de construção civil até 
se dedicar por inteiro aos vinhos, em 2017. Herdou 
três hectares de vinhas do pai (José Prior Lucas), 
em Souselas, sul de Coimbra, arrendando mais uma 
quantas parcelas a vizinhos. Dois espumantes (branco 
e tinto), um branco e um tinto são os vinhos que 
elabora, aos quais junta edições especiais como este 
Fénix. Contas feitas, 20.000 garrafas anuais (15.000 
de espumantes). 


17,5 
Prior Lucas Fénix 2021 


Bairrada / Branco / Rui Antonio da Costa Lucas 
Amarelo limão. Nariz de lima e muita toranja, silex e 
antevisão salina. É efetivamente salgado, tenso, austero, 
crocante, muito fino e de acidez que faz salivar até final. 
Profundo e agudo, saberá evoluir. JJS 

Consumo: 2022-2032 

20,00 € / 11°С 


vidro — dos produtos em maior escassez : 


: Dona Fátima Jampal 2021 


NOVIDADES 


ManzWine e Jampal 


Uma paixão do acaso 


Cheleiros, pequena e histórica vila de Cheleiros entre 
Sintra e Mafra, possui prestigiado passado vitiviní- 
cola. A essa longa história, novos capítulos vão sendo 
adicionados pela Manzwine de mãos dadas com a 
casta Jampal. Cheleiros foi, para a família Manz, “amor 
à primeira vista!” A descoberta acidental da quase 
extinta casta Jampal numa vinha de 1 hectare oferecida 
a André Manz, fundador da Manzwine, conduziu о 
acaso dos acontecimentos à paixão como produtor de 
vinho e autêntico guardião da casta Jampal e do único 
vinho no mundo produzido apenas com essa casta. 
André apelidou o vinho de Dona Fátima honrando com 
humor que o caracteriza a acidez da sogra. 

Como diz Ricardo Noronha, o enólogo, “este vinho 
reflete em si condições como o clima mediterrâneo 
temperado, com forte influência atlântica, e o solo 
argilo-calcário”, realçando ainda, “o teor moderado de 
açúcares e a concentração de ácidos orgânicos” como 
elementos diferenciadores da casta Jampal. 


17,5 


Regional Lisboa / Branco / 
ManzWine 


Maceração pelicular, fermentação em 
inox, com final de fermentacáo em 
barricas de carvalho francés, onde 
estagiou 6 meses com sistema de 
“bátonnage”. Sofisticada e eloquente 
frescura no aroma, fundada nos 
cítricos (lima e limão), acácia e toque 
de pêssego e belos apontamentos a 
ervas aromáticas. Barrica bem ligada 
do nariz à boca. Envolvente e de 
bela estrutura, com persistência e 
extensão impelidas por acidez de 
qualidade. Promete ter ainda muito 
para dar. MM 


Consumo: 2022-2030 
20,00€ / 11°С 
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Para lá dos Boina, 
Gorro e Dinamite, a 
linha Guyot passou 
a contar versões de 

experimentalismo 

puro, os Funky. 


Vivaça e agora também funky 


O enólogo Ricardo Sarrazola é na 
atualidade o detentor da Portugal 
Boutique Winery (PBW) , projeto 
fundado em 2016 por Nuno Aguiar 
de Morais Vaz e António Olazabal 
Ferreira, com sede no Douro e que 
além de vinhos daquela região propõe 
ainda Vinhos Verdes e da Bairrada, 


para breve também de Trás-os-Montes. 


Natural de Aveiro, Sarrazola estudou 
na Universidade de Trás-os-Montes 
e Alto Douro, estagiou em Bordéus, 
Austrália, Uruguai e Suíça e teve ainda 
| experiências profissionais em Portugal 
antes de integrar a PBW, em 2020. 
| Hoje lidera, na totalidade, um projeto 
que já significa 100.000 garrafas 
anuais, metade das quais dirigidas 
a mercados de exportação como a 
3 Suécia ou o Reino Unido. 
Para lá dos Boina, Gorro e Dinamite, 


a linha Guyot passou a contar versões 
de experimentalismo puro, os Funky. 
Um pét-nat, um tinto e um branco 
“laranja”, este último obtido a partir 
de vinhas velhas e que agrega três 
colheitas - 2017, 2018 e 2019 -, tradu- 
zindo-se em 2.000 garrafas. 


17,5 


IVV/ Branco / Portugal Boutique 
Winery 

Âmbar, reflexos rosados. Notas finas 

de pétala de rosa, folhagem, laranja 
confitada e noz. Aparentemente certinho, 
logo desvenda camadas de textura, 
sempre muito elegantes e devidamente 
esculpidas, projetando-se num grande 
final - de acidez, algum metálico e fruto. 
Diferente de muitos “orange” atuais, é 
guloso e sobretudo elegante. JJS 
Consumo: 2022-2025 

19,00 € / 11°С 


Alberto Weisser 


р” 


ps 
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Diferente com a qualidade de sempre 


A primeira edição do Tapada de Coelheiros branco 
data de 1992, há precisamente 30 anos. O epíteto 

de vinho clássico do Alentejo, não será, por isso, um 
exagero. 

O Tapada de Coelheiros branco, que por muitos 
anos se firmou com a casta Chardonnay, passou a 
ser um lote das castas Arinto e Roupeiro em partes 
iguais, com origem numa vinha de sequeiro, a Vinha 
da Sobreira, de solos graníticos e de baixa fertili- 
dade. Sedutor na sua cor dourada, rico nos aromas 
amendoados e marmelo, de boca amanteigada e muito 
persistente. Também, os restantes se mostraram em 
excelente condição. O 2007, um pouco mais estreito, 
mas ainda bem fresco, o 2011 a mostrar uma juven- 
tude notável, de estrutura de pedra e cal, ainda com 
muito para oferecer. 


17,5 


Alentejo / Branco / Herdade de Coelheiros 

Mostra-se num registo intenso de personalidade orientado 
pela sobriedade e precisão numa concordância muito feliz 
entre componentes. Uma nota de erva aromática antes 
dos citrinos e do fruto de caroço, a madeira fina a correr 
em pano de fundo, enquanto o paladar exibe rico núcleo 
de fruta, firmeza estrutural com acidez aguçada bem 
coberta pela textura e um final de boca de categoria e a 
noção de saber envelhecer. MM 

Consumo: 2022- 2030 


30,00€ /1ГС 
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José Piteira 
Vinhos sem talha 


Quando o foco de um lançamento ou apre- 
sentação de vinhos reside em José Piteira, 
associamos de imediato aos vinhos em talha 
do Alentejo. Produtor muito discreto que 
celebra os 40 anos de enologia e um dos 
grandes produtores de vinhos de talha, este 
enólogo dedicou-se exclusivamente a esta 
técnica ancestral de produção de vinho, até 
ao final do milénio passado. 

Depois da certificação do vinho de talha, 
em 2010, que valeu a criação de uma 
denominação de origem exclusiva para o 
vinho de talha, José Piteira é um dos poucos 
produtores, desde o primeiro momento, que 
lança vinhos de talha anualmente. 

Por todos estes motivos, não foi sem uma 
certa surpresa que recebemos esta nova 
gama de vinhos José Piteira — sem talha. A 
apresentação teve lugar no rio Tejo, com 
toda a sua beleza e envolvência, a bordo 

do barco Abegoaria. Estes novos vinhos 
apresentam a uma lufada de ar fresco e 
uma abordagem diferente desta marca ao 
mercado, da qual este rosé é um belíssimo 
exemplo. 


17,5 
José Piteira 2021 
Alentejo / Rosé / Abegoaria 


Cor apelativa, ligeiramente rosada, aroma 
invocando notas de frutos vermelhos, suave 
toque floral. Seco, boa acidez, álcool ligeiro, 
frutado e elegante. Final refrescante. RT 
Consumo: 2022-2025 

750€ / 11°С 


NOVIDADES 
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Infinitude 


Do cháo rijo ao solo de areia 


O projeto de vinhos da família Jardim 
Gonçalves, em Colares, encabeçado pelo 
advogado e jurista Rodrigo Jardim, tem 
vindo a crescer de forma sustentada. 

A Quinta da Azenha localiza-se a 5 kms. do 
mar, no sopé da Serra de Sintra, protegida 
da agressividade atlântica. No total, o 
projeto reúne 4,5 hectares de vinhas, que 
contemplam duas outras parcelas. 

A produção atual é de 12.000 garrafas 

e toda a uva produzida é vinificada. A 
enologia é da responsabilidade de Francisco 
Figueiredo e os vinhos ainda são elabo- 
rados na Adega de Colares; está, porém, 
projetada a construção de uma adega na 
quinta. 

Além disso, foi adquirida e plantada uma 
vinha em chão de areia com as castas tradi- 
cionais Ramisco e Malvasia, sendo que será 
lançado em breve um Malvasia, elaborado 
a partir de uvas compradas. 

O projeto da família inclui uma vinha em 
Távora-Varosa, localizada em Mondim da 
Beira, próximo de S. João de Tarouca, em 
três hectares com as castas autóctones. 
Está previsto para breve o lançamento de 
brancos e tintos tranquilos - e quem sabe, 
um espumante... MB 


17 


Infinitude Pinot Noir 2018 


Regional Lisboa / Tinto / Osório & 
Gonçalves 

Estágio de oito meses em 
madeira nova de segundo 
e terceiro ano. Cereja. 
Aromas de frutos frescos, 
cereja, ginja, com leve 
nota vegetal. Nuance de 
fumo e ligeiro verniz. Seco, 
corpo leve, a acidez é 
reverberante, salina e 
tensa, mas amigável. 
Consumo: 2022-2027 


22,00€ / 16°С 
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Rozès 


Os vinhos bio 


A Rozés, que integra o 

grupo Vranken Pommery, 

está a lançar no mercado dois novos DOC 
Douro que espelham os primeiros resul- 
tados da reconversão para viticultura 
biológica, iniciada em 2017, em 20 hectares 
de vinhas do Douro Superior. 

Terras do Grifo Biológico, versões branco 
e rosé, ambos de 2021, sinalizam esse novo 
caminho, que fica acentuado na rotulagem 
e também no vedante — “uma rolha que, 
além de cortiça, contém uma emulsão de 
cera de abelha e uma pasta 100% vegetal”. 
De igual modo, a Rozés optou por não 
usar cápsula nestas garrafas. Destacamos o 
branco, obtido a partir das castas Códega 
do Larinho e Verdelho. 


16,5 
Terras do Grifo Biológico 2021 


Douro / Branco / Rozés 


Dourado, laivos esverdeados. Nariz de flor de 
mato, lima, toranja e restolho. Seco e tenso, 
revela acidez salivante, tem amplitude e final 
afirmativo. Bem elaborado, conseguirá evoluir. 
JJS 

Consumo: 2022-2026 


8,50 € / 11°C 
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05 VINHOS 
VERDES ESTÃO 
MAIS RICOS. 
DESCUBRA-OS! 


SS 


03 outubro 2022 


BELO HORIZONTE 


Grande Prova 
14:00 às 19:30 


Masterclass 
15:00 às 16:30 
17:30 às 19:00 


LOCAL 

Novotel BH Savassi 
Avenida do Contorno, 6583 
Savassi - Belo Horizonte - MG 


CONTACTO 
Shirley Legnani 
slegnani@riverglobal.net 
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Assine já! 


12 EDIÇÕES POR APENAS 48,00€ 


NÚMERO LIMITADO DE VOUCHERS. 


Válido para assinaturas formalizadas até 51 de agosto. 
Reserva obrigatória, sujeita a disponibilidade e confirmação prévia, exceptuam-se datas festivas. 


ENVIE PARA: VASP PREMIUM / LINHA DIRETA DE APOIO AO ASSINANTE: (+351) 214 337 036 / ASSINATURASOVASP.PT HORÁRIO DE ATENDIMENTO - LINHA DE APOIO AO CLIENTE 
MLP - QUINTA DO GRAJAL - VENDA SECA, 2739-511 AGUALVA CACÉM DIAS ÚTEIS: 9H-13H / 14H-18H 


SIM, desejo assinar a Revista de Vinhos - A Essência do Vinho por 12 edições no valor de 48,00€. 
Campanha exclusiva para uma assinatura válida por 1 ano, concretizada por débito direto em conta. 


ATENÇÃO: TODOS OS CAMPOS SÃO DE PREENCHIMENTO OBRIGATÓRIO, EM MAIÚSCULAS. 


NOME COMPLETO 
DATA DE NASCIMENTO | I MORADA 


CÓD. POSTAL ° LOCALIDADE TEL. TELEM. 
E-MAIL Nº CONTRIBUINTE DESEJO FATURA 


FORMA DE PAGAMENTO: DÉBITO DIRETO EM CONTA "AUTORIZAÇÃO DE PAGAMENTO - EXMOS. SRS., POR DÉBITO DIRETO EM CONTA E ATRAVÉS DO NIB QUE INDICO ABAIXO, QUEIRAM PROCEDER AO PAGAMENTO DA MINHA SUBSCRIÇÃO 
DA REVISTA DE VINHOS - A ESSÊNCIA DO VINHO, A FAVOR DA VASP PREMIUM. A MINHA ASSINATURA RENOVAR-SE-Á AUTOMATICAMENTE ATÉ QUE VOS COMUNIQUE A MINHA INTENÇÃO DE NÃO RENOVAR". PAGAMENTO RECORRENTE. 


AUTORIZAÇÃO DE DÉBITO DIRETO SEPA REFERÊNCIA DA AUTORIZAÇÃO [ADD] A COMPLETAR PELO CREDOR. 
IBAN / Nº DE CONTA 


BIC SWIFT 
NOME DO TITULAR DATA І І 


ASSINATURA 


GAS 0101 


OFERTA A BENEFICIAR APÓS BOA COBRANÇA 

OS DADOS RECOLHIDOS SÃO PROCESSADOS AUTOMATICAMENTE PELA VASP PREMIUM. DESTINAM-SE À GESTÃO DO SEU PEDIDO E À APRESENTAÇÃO DE FUTURAS PROPOSTAS DE CARIZ PROMOCIONAL. 

O ACESSO AOS DADOS ESTÁ GARANTIDO ASSIM COMO A RESPETIVA OPOSIÇÃO E LIMITAÇÃO DE TRATAMENTO, PORTABILIDADE, RETIFICAÇÃO E ELIMINAÇÃO. O DIREITO DE APRESENTAR RECLAMAÇÕES TAMBÉM SE ENCONTRA CONSAGRADO. 

AUTORIZO RECEBER RESPOSTAS COMERCIAIS DE OUTRAS ENTIDADES: SIM NÃO * PREÇO PARA PORTUGAL CONTINENTAL. 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Conheça os vinhos provados 
pelos nossos especialistas. 


м 
2. 


Nuno Guedes Vaz Pires Alexandre Lalas António Lopes Célia Lourenço Guilherme Corrêa 
Diretor Revista de Vinhos Crítico de vinhos е Sommelier Crítica de vinhos e Sommelier 
wine educator de gastronomia 


Igor Beron José João Santos Luís Costa Manuel Moreira Marc Barros Rodolfo Tristão 
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ALENTEJO 
18 


LOUca 2019 


Regional Alentejano / Branco / 
Adega Monte Branco 


Amarelo de ligeiro dourado. 
Nariz de fruta madura, fresco, 
funcho e limão de leve 
confitado, belo trabalho de 
barrica. Boca com corpo, largo, 
untuoso, acidez brilhante e 
certo nervo. Fruta sempre 
presente, o final de boca é 
longo e cheio de personalidade. 
MM Consumo: 2022-2030 


28,00€ / 11°С 


17 


Alento Reserva 2020 
Regional Alentejano / Branco / 
Luís B. V. Louro 

Rico e sofisticado na fruta de 
polpa branca, ameixa branca, 
maçã e cantaloup, fundo 

de barrica bem integrado. 
Boca envolvente, já a dar 
muito prazer neste momento, 
volumoso mas de acidez 
competente, terminando longo 
e persistente. MM Consumo: 
2022-2029 


12,996 / 11°С 


17 


Torre de Palma 2021 


Regional Alentejano / Rosé / Torre 
de Palma 

Cor suave, aromas frescos, 
ligeiro frutado. Elegante ; 

sabor seco, acidez presente, 
frutado e floral, equilibrado 

e final refrescante. Escolha 
acertada para dias quentes. 
Escolha ousada para queijos de 
pasta mole e sobremesas! RT 
Consumo: 2022-2027 


22,00€ / 11°С 


16 


: Monte de Pinheiros 2021 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


: Couteiro Mor Signature 
: 2020 

` Regional Alentejano / Branco / 

: Menir BR Sociedade Agrícola 
Elegáncia floral e herbal, 

: núcleo de lima e raspa de 

: limáo, ameixa branca e 

: maçã, conjunto envolvido 

: por especiarias frescas е 

: amendoado. Prova de boca 

: com largura, textura glicérica e 
: acidez refinada, suportada por 
: qualidade de fruta. A madeira 

: a fazer-se sentir apesar de não 
: prejudicar o todo. Persistente, 
: a pedir um pouco mais de 

: garrafa. MM Consumo: 2022- 

: 2027 

: 15,90€ / 11°C 


16 


: Discórdia 2020 


Regional Alentejano / Branco / 


Edual 


Profundo e fresco, fruta de 


: caroço e pomar, sensação 

: de barrica bem encaixada. 

: Boa estrutura de boca, 

: com suculência, salivante, 

: proporção na combinação de 


acidez com a estrutura cheia 


` de fruto. Termina muito longo e 
` intenso. MM Consumo: 2022- 
: 2026 


: 8,90€ / 11°C 


Regional Alentejano / Branco / 


: Fundação Eugénio de Almeida 

: Amarelo brilhante. Nariz muito 

` equilibrado com aromas 

: de fruta de polpa branca, 

: pêssego de roer e néspera. 

: Apontamento delicado de ervas 
: frescas. Boca com excelente 


balanço entre frescura e ligeira 


untuosidade, acidez de bom 

: nível е travo herbáceo a dar-lhe 
alguma graça. LC Consumo: 

: 2022-2024 


: 3,699€ / 11°C 


| GUIA REVISTA DE VINHOS | 
16,5 


155 
: Chão de Xisto 2021 


` Regional Alentejano / Branco / 
; Ségur Estates 


55 
| Alento 2021 


- Regional Alentejano / 

: Branco / Luís B. V. Louro 

: Ameixa e toque limonado, tudo 
: muito polido, com subtileza 

: floral. Substáncia na boca, 

: prova com fruta bem delineada, 
: acidez de lima/limão muito viva 
: e equilibrada. Final saboroso. 

: MM Consumo: 2022-2025 


| 6996 / °C 


i Amarelo com reflexos 

: dourados. Notas aromáticas de 
: abacaxi, clementina, ameixa 

: branca e vagem de baunilha. 

: Apontamento floral. Ataque 

: de boca seco e herbáceo, 

i: acidez correta. Talhado para 

: acompanhar gastronomia de 

: Verão. NGVP Consumo: 2022- 
: 2023 

: 399€ / °C 


15,5 


: Ossa Private Selection 
: 2021 

: Regional Alentejano / Branco / 
: Ségur Estates 

: Dourado. Notas de flor de 

: árvore, pera, ameixa e lima. 

: Amplo, com acidez de matriz 
: salgada e breve especiado, 

і combina volume correto 

e precisáo enológica. O 

: final é agradável e o perfil 

: gastronómico. JJS Consumo: 
` 2022-2023 

: 6492€ / 1°C 


15 

: Lima Mayer 2021 

: Regional Alentejo / Rosé / Lima 

: Mayer & Companhia 

` Rosa. Franco nas notas de 

: cereja e morango, groselha e 

: amora. Bom volume, firmeza е 
: amplitude, de perfil clássico e 
: final que desperta a mesa. JJS 
` Consumo: 2022-2022 


| 7806 / °C 
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14,5 


Couteiro Mor 2021 


Regional Alentejano / Branco / 
Menir BR Sociedade Agricola 
Aroma de boa intensidade, 
jovem, de vivacidade floral, 
folha de limoeiro e cítricos, com 
traços a tropical e groselha 
espinhosa. Na boca mantém 
a leveza e polimento, frescura 
e fruta numa simplicidade 
irresistível. MM Consumo: 
2022-2024 


3,498 / 11°С 


ALGARVE 
17 


Al-Ria Reserva 2019 


Regional Algarve / Tinto / Casa 
Santos Lima 


Rico de cor. Aroma amplo 

e profundo, fruta madura, 
ameixa preta, mirtilo, groselha 
preta, especiarias e torrefacáo 
(café e chocolate) de barrica 
bem integrada. Encorpado 

na boca, bem constituído, 
repleto de fruta com frescura 
ácida e taninos vivos, apesar 
da extracáo. Tudo bem sólido, 
muita vontade de agradar mas 
ainda capaz de melhorar. MM 
Consumo: 2022 - 2030 


12,998 / 16°С 


BAIRRADA 
17,5 


Dinamite Rosé 2020 


Beira Atlântico / Espumante / 
PBW - Portugal Boutique Winery 
Salmão, cordão fino e 
persistente. Notas delicadas 
de roseiral, cereja, folhagem de 
morango e perceção calcária. 
Fino, fresco, elegante, com 
excelente acidez e muito bom 
prolongamento. Absolutamente 
tentador, dá vontade de o 
beber por si só mas também de 
o levar à mesa. JJS Consumo: 
2022-2025 


14,50€ / 8°C 


: 
А 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


17,5 


: Quinta da Lagoa Velha 


Singular 2019 
Bairrada / Branco / Quinta da 


: Lagoa Velha 
: Amarelo brilhante, deixa 


antever o perfil oxidativo 


` cuidado que se faz sentir 

: no aroma. Fruta cristalizada, 

: zeste seca, mel de flores com 

: extensão de aroma. Fundo a 

: саји, amendoados e feno seco. 


Boca a parecer leve mas com 


: firmeza, salivante na acidez 
: calcária, bem sápido e final 
: persistente. MM Consumo: 

: 2022-2027 


| 1190€ / °C 


17 
: Elpídio Cuvée 2015 


| Bairrada / Espumante / Caves do 
: Solar São Domingos 


Lote de Baga e Sauvignon 
Blanc, apresenta tonalidade 


: amarelo limão e aromas 

: expressivos a frutos silvestres 
: efruta branca de pomar com 
: delicada nota cítrica. Mousse 
: cremosa, agradável travo 


herbáceo, belíssima acidez. LC 


` Consumo: 2022-2028 
20,50€ / 8°С 


` Elpídio Velha Reserva 
: 2015 


Bairrada / Espumante / Caves do 


: Solar São Domingos 


Amarelo intenso, laivos 
dourados. Aromas suaves e 
delicados a fruta de polpa 


: branca, nota amanteigada, 

: floral elegante. Cítrico е 

: herbal, na boca exprime bem 
o compromisso entre frescura 
: ecremosidade, com bolha 

: fina e mousse envolvente. LC 
: Consumo: 2022-2028 


19,00€ / 8°С 


1? 


| 
в 


: Quinta de São Lourenço 


2016 

Bairrada / Tinto / Caves do Solar 
São Domingos 

Cor granada. As notas 
aromáticas intensas de fruta 
preta e azulada surgem 
envolvidas num bouquet 
cítrico, fresco e apimentado 
onde despontam notas 

florais da Touriga Nacional, 
casta acompanhada no 

lote por Merlot e Cabernet 
Sauvignon. Na boca é pujante, 


: com dimensão, volume, 


profundidade e persistência. 
Um Bairrada para guardar. LC 


| Consumo: 2022-2030 
: 13,008 / 16°C 


16,5 


Elpídio Superior 2016 


Bairrada / Espumante / Caves do 
Solar São Domingos 


Amarelo esverdeado, bolha fina 


: e persistente. De perfil mineral, 
: tem aromas frutados contidos e 


notas cítricas em evidência. Na 
boca é intensamente fresco e 
crocante, fazendo jus ao lote de 


i Arinto e Chardonnay - acidez 
i em primeiro plano, surgindo 


| depois a cremosidade. LC 
: Consumo: 2022-2028 


` 1800€ / 8°C 


16,5 


: São Domingos Reserva 


: 2016 


: Bairrada / Tinto / Caves do Solar 
: Sao Domingos 


Lote de Baga, Touriga Nacional 


| e Merlot, tonalidade rubi. Bagas 
| vermelhas e fruta silvestre no 


nariz, aromas de bosque, casca 


i de pinheiro e caruma, madeira 


muito bem integrada. Na boca 


: é acetinado, com acidez média 
: e tanino redondo. LC Consumo: 
: 2022-2030 

: 9,006 / 16°C 


3 
SÃO DOMINGOS 
me 
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Dinamite Blanc de Blancs 
2020 

Beira Atlântico / Espumante / 
PBW - Portugal Boutique Winery 
Dourado, laivos ámbar. 

Bolha fina e persistente. 
Salgado, toque de macá, noz 

e massapáo. Elegante e fino, 
fresco e com estrutura marcada 
pela acidez, que nos deixa a 
salivar. O final tem uma ligeira 
percecáo de docura. JJS 
Consumo: 2022-2023 


14,50€ / 8°C 


15.5 


São Domingos Colheita 
2021 

Bairrada / Branco / Caves do Solar 
São Domingos 

Lote de Maria Gomes e 

Bical, tonalidade amarelo 
esverdeado. Agradáveis aromas 
florais a envolver cítrico de 
toranja e raspa de limão. Na 
boca é muito fresco e intenso, 
com apontamento cítrico de 
qualidade e acidez no ponto 

de equilíbrio. LC Consumo: 
2022-2025 


4,50€ / 11°C 


Guyot 2019 

Douro / Branco / PBW - Portugal 
Boutique Winery 

Amarelo limão. Sincero e 
simultaneamente austero. 
Mostra lima, pêssego, restolho, 
especiaria de barrica e fumo. 
Firme, guloso, com textura 
final. Projeta-se muito bem, 
em profundidade, é teimoso 

e tem camadas de sabor. Os 
predicados prevêem boa 
evolução. JJS Consumo: 2022- 
2029 


18,506 / 11°С 


) DOMINGOS 


165 


: Boina 2020 


| Douro / Branco / PBW - Portugal 
; Boutique Winery 


16,5 


u Boina 2019 


: Douro / Tinto / PBW - Portugal 
: Boutique Winery 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


г Guyot Moscatel Galego 

: Branco 2020 

| Douro / Branco / PBW - Portugal 

; Boutique Winery 

E Amarelo limáo. Franco e 

: direto nas notas de lima, 

: flor de laranjeira, pëssego e 

| toranja. Tem matéria e textura, 

| elegância e firmeza, solidez que 
: mantém até final. Gastronómico 
E e com potencial de evolução, 

: dos melhores exemplares 

: estremes atuais da casta. JJS 

: Consumo: 2022-2028 


: 1800€ / °C 


: Dourado. Nariz de toranja, 

: casca de laranja, maçà 

: e nêspera. Untuoso, na 

: fronteira do glicerino, revela 
: firmeza, carácter, músculo, 

| final persistente е de acidez 
: equilibrada. Tem garra. JJS 

: Consumo: 2022-2026 


: 10,008 / 1°C 


| Rubi. Notas florais e de 

| groselha, cereja escura, 

: mirtilo e mato, alguma erva 

: seca, cogumelo e especiaria 

: de barrica. Tanino domado 

: e sedoso, boa amplitude 

: global, final guloso e com 

і apontamentos de chocolate 

j negro. Claramente para a mesa. 
i; JJS Consumo: 2022-2026 


` 10,008 / 16°C 


16,5 

: Bons Ares 2021 

: Regional Duriense / Rosé / Adriano 
: Ramos Pinto 

: Delicada casca de cebola, 

| ao estilo Provence. Elegante 
: intensidade aromática com 

: notas de bagas vermelhas e 

: flores azuis. Na boca exprime 
: frescura, notas cítricas e 

| herbáceas, harmonia e bela 

| acidez. LC Consumo: 2022- 

г 2024 

| 14,008 / 11°C 


00440 


posta 


16,5 

: Pacheca Superior 2020 
| Douro / Branco / Quinta da 

: Pacheca 

| Boa definição de aroma de 

: intensidade média, tons 

: limonados e tropical subtil, erva 
: príncipe com toque a barrica 

: que não Ihe fica mal. Bem 

j estruturado na boca de corpo 
: médio, pleno de vivacidade 

: de sabor e precisão frutada 

: e apelativa untuosidade de 

: textura. Resulta muito bem, 

: persistente, a beber desde já. 
| NGVP Consumo: 2022-2026 


| 1295€ / IC 


16,5 

: Pata d'Urso 2020 

: Douro / Branco / Duarte Nuno 

: Alegre 

: Forte noção de carácter que 

: combina na perfeição com 

: a frescura de estilo. Média 

: intensidade, tons herbais, 

: fruta de caroço e tangerina, 

j dimensáo de mineral fumado. 

: Bela estrutura na boca, intenso 
: evibrante, boa textura e 

: crocáncia. Finaliza salivante, 

| vivaz, com alusões a pedra de 

| fusil e chá verde. MM Consumo: 
` 2022-2026 

: 2200€ / IC 


16,5 

: Três Bagos Reserva 2020 
: Douro / Branco / Lavradores de 
: Feitoria 

: Requintado e fresco, 

| intensidade moderada 

: com equilíbrio entre a fruta 

: earefinada sensacáo a 

: madeira. Estruturado na 

: boca, envolvente, num 

: registo delicado, com ligeiro 

: amanteigado de textura, fio 

| de frescura ácida. Delicioso 

` e nitidamente gastronómico. 
: NGVP Consumo: 2022 - 2025 


` 849€ /11°С 
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Três Bagos Reserva 2018 
Douro / Tinto / Lavradores de 
Feitoria 

Púrpura. Fruta vermelha bem 
casada com os perfumados 
florais, especiaria fina, 

tudo envolvente e sedutor. 
Estruturado na boca, corpo 
moderado, fresco, taninos 
cuidados, polidos e muito 
definidos. Harmonia de 
conjunto e sofisticação geral. 
NGVP Consumo: 2022 - 2026 


9,69€ / 16°C 


16 


Boina 2018 

Douro / Rosé / PBW - Portugal 
Boutique Winery 

Cor salmão. Notas de lavanda 
e algum vegetal, fumo e fruto 
seco. Untuoso, largo, de acidez 
crocante, comporta-se muito 
melhor na boca e termina a 
propor-se para a mesa. JJS 
Consumo: 2022-2023 


10,006 / 11°С 


16 


Lavradores de Feitoria 
2021 

Douro / Rosé / Lavradores de 
Feitoria 

Cor aberta, lembra lichia. 
Boa intensidade de aroma, 
marcadamente fresco e 
jovial, floral, herbal e bagas 
vermelhas. Ligeiro na boca, 
bem seco, saboroso e delicado, 
bastante frescura de sabor, 
direto, apelativo, perfeito na 
função de refrescar. NGVP 
Consumo: 2022 - 2023 


5196 / 11°C 


16 


Terras do Grifo Biolégico 
2021 

Douro / Rosé / Rozès 

Cor salmão. Notas de roseiral, 
groselha e amora. Amplo, 
mostra bom volume, tem tensão 
a meio palato e um salino no 
final que cobiça gastronomia. 
Isso mesmo, leve-o para a mesa. 
JJS Consumo: 2022-2023 
8,508 / 11°С 


16 
| Tons de Duorum 2021 


| Douro / Branco / Duorum Vinhos 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


| Verde limão. Direto nas notas 

| de limão, lima e toranja. Fresco, 
: preciso, de boa acidez e volume 
: exato, certeiro no final. Um todo 
: o terreno nas mesas de verão. 

: JJS Consumo: 2022-2024 


| 499€ / °C 


15.5 


' Muros de Vinha 2021 

| Douro / Branco / Quinta do Portal 
| Amarelo muito ténue. Notas 

: aromáticas de pétalas brancas 
: e ervas frescas a envolver fruta 
: de pomar. Boca delicada e 

: singela com apontamentos de 
: limão, média acidez e frescura 

| herbácea. LC Consumo: 2022- 
г 2023 

| 4,008 / 11°C 


: Portal Colheita 2021 

i; Douro / Branco / Quinta do Portal 
; Boa intensidade aromática, 

: tropical fresco, floral terpénico, 
: cítricos e folhagem limonada. 

| Leveza de perfil refrescante, 

| acidez jovial e saborosa, a 

і incitar mais um copo. Muito 

: harmonioso. NGVP Consumo: 

: 2022-2024 

: 850€ / 11°C 


: Portal Colheita 2021 

: Douro / Rosé / Quinta do Portal 

: Rosa pálido, salmonado. Nariz 

| delicado mas refrescante nos 

| tons a romã, framboesa e algum 
| morango fresco. Sugestões 

: a vegetal que estimulam a 

: vivacidade. Leve, seco, bem 

: apelativo, a fruta orientada 

| pela frescura de sabor. Perfeito 
| cúmplice do tempo soalheiro. 

! MM Consumo: 2022-2024 


| 8006 / IC 


17 


| Ânfora de Baco 2021 


| IVV / Branco / Quinta do 
: Montalto 


17 


| Guyot Funky 2020 


: Dourado. Sincero na expressão 
: de pera, ameixa, damasco e 

| ervas aromáticas. Amplo e 

: mentolado, tem acidez que 

: integra o volume, final salino 

: e muito curioso. É um fora da 

: caixa que está bem elaborado. 
: JJS Consumo: 2022-2026 


“10906 / °C 


ГУУ / Tinto / PBW - Portugal 


: Boutique Winery 

: Rubi mais claro. Notas sinceras 
: de cereja, framboesa, bosque, 

: azeitona e pinhal. Tanino fresco 
| е saltitão, leveza estrutural, 

: muito boa acidez, final sedoso 
: e mais complexo, sempre а 

: manter o sabor. Foge dos 

: cânones e dá imenso gozo 

: prová-lo. JJS Consumo: 2022- 
: 2026 

: 18,006 /16°С 
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Os Vinhos de Portugal estão à prova nas 
Salas de Prova do Porto e de Lisboa. Aqui 
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que distingue cada uma das 14 regiões do 
país, através de prova livre, temática ou 
com produtores convidados. 


SALA DE PROVAS DE LISBOA SALA DE PROVAS DO PORTO 
Terreiro do Paco, 1100-148 Lisboa Rua das Flores, 10, 4050-253 Porto 


Lat: 38.70740 е Long: -9.13749 Lat: 41.14340 * Long: -8.61450 
provas.salalisboaeviniportugalpt  provas.salaportooviniportugal.pt 
+351 213 420 690 +351 223 323 072 


@ Taste Wines of Portugal Lisboa E Taste Wines of Portugal Porto 
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www.winesofportugal.com 
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Mal Acabado Pet Nat 
Bruto Natural Loureiro 
2021 

IVV / Espumante (Pét-Nat) / Luís 
Simplício Ferreira Brito 
Apresenta bolha fina e 
persistente, aromas frescos, 
onde sobressai a nota herbal e 
mineral. Seco, acidez presente, 
mousse suave e elegante, 
toque floral, bom corpo e final 
apetecível. Ideal para petiscos 
de verão ou sobremesas 
frescas. RT Consumo: 2022- 
2025 / 16006 / 8°C 


16,5 


Ánfora de Baco 2021 

IVV / Tinto / Quinta do Montalto 
Rubi. Notas de cereja vermelha 
e pinhal. Tanino fresco, volume 
equilibrado, acidez no ponto. A 
facilidade de prova é o maior 
atributo. O final é certeiro e 
desperta isso mesmo, vontade 
de o beber. JJS Consumo: 
2022-2025 


10,90€ / 16°С 


Maria Augusta Estoiro 
Reserva de Família 2017 
IVV / Colheita Tardia / Ementa de 
Portugal 

Amarelo palha. Aromas de 
geleia, mel de flores, fruta 

de caroco madura e pétalas 
brancas. Bom balanco entre 
docura e acidez, registo 
equilibrado entre frescura e 
untuosidade. Um colheita tardia 
de bom nível, muito agradável. 
LC Consumo: 2022-2027 


21906 / 14°С 


16,5 


Vinha da Malhada 
Espumante Reserva 
2020 

IVV / Espumante / Quinta do 
Montalto 

Dourado. Cordão fino e 
enérgico. Nariz de massapão 

e geleia de fruto de caroço, 
lima e palha seca. Firme, 

sabe sublinhar a acidez que 
possui, tem precisão e volume 
esculpido, frescura e final que 
acentua o solo. А nuance salina 
valoriza-o. JJS Consumo: 2022- 
2025 / 10,158 / 8°C 


| Infinitude Indígena 
' Semillon 2021 


| Regional Lisboa / Branco / Osório 
: & Gonçalves 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


г Guyot Funky Pét-Nat 

: 2021 

| ГУУ / Espumante (Pét-Nat) / РВУ/ 
; - Portugal Boutique Winery 

E Ámbar, ligeira turbidez, mousse 
: insistente. Muito aromático, tem 
: notas de mosto, maçã e ameixa. 
| Efervescente е com boa 

і acidez, algum salino, bastante 

: espevitado, com sabores 

E complementares a frutos 

: secos, que o valorizam. Termina 
: nervoso, a pedir um regresso ao 
: соро. JJS Consumo: 2022-2023 


| 1600€ / 8°C 


17 


: Cepa Pura Fernão Pires 
: 2019 

| Regional Lisboa / Branco / Quinta 
: do Montalto 

: Dourado. Notas de flor e noz, 
: restolho e apontamentos de 

: barrica. Untuoso, suporta-se 

: na boa acidez que o mantém 
E sempre desperto, tem grande 
: volume e final certeiro. De 

: matriz oxidativa, facilmente 

| saberá evoluir. JJS Consumo: 
: 2022-2028 

8,956 / 11°C 


: Palha brilhante. Aroma fresco 
: e direto, denota fruta de 

t polpa branca, leve sugestão 

| herbácea verde e nota tostada/ 
i amanteigada. Seco, bom 

i volume de boca, a acidez é 

| tensa e enérgica, conduzindo 
: a prova até ao final, longo 

: e especiado. MB Consumo: 

: 2022-2029 

| 15,00 € /1РС 


š 
алы. | 


17 

: Vinha da Malhada 
: Reserva 2019 

: Regional Lisboa / Tinto / Quinta 

: do Montalto 

: Rubi. Nariz de cereja escura e 

: folhagem de tomate, especiaria 
| doce, café e mentolados. 

: O tanino mostra-se polido, 

: a acidez é boa, o volume 

: contextualizado. Termina 

: quente e com perfil clássico, 

: afinado e saboroso. JJS JJS 

` Consumo: 2022-2027 


| 995€ /16°С 


17 

: Lisboa Fernão Pires 2022 
| Lisboa / Branco / Volátil e Exótico 
: - Hugo Mendes 

| Nariz de гесаїо, frutado 

: de perfil "verde", ameixa e 

: maçã, vegetal fresco e ervas 

: aromáticas, sugestão mineral. 

: Crocante, a tensão é constante, 
| acidez intensa mas criteriosa, 

: salivante. Estrutura sólida 

: perfeitamente encaixada no 

: corpo leve. Dá para começar 

: a beber, mas a paciência será 

: boa conselheira. MM Consumo: 
| 2023 - 2028 

Í 1800€ / °C 


; Infinitude Merlot 2021 

: Regional Lisboa / Rosé / Osório & 
: Gonçalves 

: Cereja aberto. A fruta surge 

: elegante e discreta, com 

: nota fumada e mina de lápis. 

| Seco, corpo leve, acidez bem 

! doseada, vibrante e texturada. 
i: Um vinho bem gastronómico, 

: que deve ser servido fresco. MB 
: Consumo: 2022-2026 


` 15,00€ / 1°C 
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16,5 


Infinitude Riesling & 
Chardonnay 2021 

Regional Lisboa / Branco / Osório 
& Gonçalves 

Perfil curioso, com notas de 
fruta madura, tropical e de 
polpa amarela, com aromas 
doces e anisados, mais típicos 
da casta Chardonnay. Na boca 
apresenta o perfil Riesling, 
seco, algo vegetal, de acidez 
viva com toque salino, a fruta 
está presente no aroma de 
boca, mas sem ser madura. Um 
vinho de dupla personalidade! 
MB Consumo: 2022-2027 


15,008 / 1C 


Quinta do Monte d'Oiro 
2021 

Regional Lisboa / Rosé / José 
Bento dos Santos - Quinta do 
Monte d'Oiro 

Tonalidade casca de cebola. 
Intensidade aromática com 
notas de romá, groselhas, 
framboesa e arandos 
vermelhos. Na boca mostra 
grande equilíbrio, harmonia 
e elegáncia com boa acidez 
e ligeira nota herbácea. LC 
Consumo: 2022-2024 


10,00€ / 11°С 


Monte 4 Оно 
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: Sanguinhal Arinto & 

: Chardonnay 2021 

: Óbidos / Branco / Companhia 

: Agrícola do Sanguinhal 

| Notas limonadas, fruta de 

| caroço contida, apontamentos 
i de toranja e vegetal. Leve 

: sensação mineral de 

: pedra lascada. Bom porte, 

: cremoso mas sempre 

: fresco e bem salivante, 

| agradável persistência, com 
| personalidade e afinação. 

| NGVP Consumo: 2022-2027 
; 7006 / 11°C 


16 


: Folgorosa 2021 

i Regional Lisboa / Rosé / 

: Lindeborgwines 

: Cor salmão. Bagas de romà, 

: groselhas e framboesa 

: nas notas aromáticas com 

| apontamento elegante de 

i flores azuis. Rosé de acidez 

: salivante, seco e austero, 

: mostra boa amplitude e travo 
: herbáceo que prolonga o fim 
: de boca. LC Consumo: 2022- 
: 2024 

: 700€ /1РС 


— 
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: Vinha da Malhada 2020 
: Regional Lisboa / Tinto / Quinta 

: do Montalto 

: Rubi. Aromas vegetais que 

| agradam, complementos de 

| cereja vermelha, pinheiro e 

: café. O tanino é fresco e exato, 
: o volume é correto, a acidez 

: equilibra tudo. Termina bem, 

: fresco e cheio de sabor. JJS 

: Consumo: 2022-2025 


` 570€ /16°С 


16 

: Vinha da Malhada 2021 
: Regional Lisboa / Rosé / Quinta do 
i: Montalto 

: Rosa, reflexos carmim. Alguns 
: florais seguidos de folha 

: de morango, romá e cereja. 

: Sincero, fresco, amparado 

: na boa acidez que sempre 

: apresenta, tem estrutura 

: fácil e final amplo, de pendor 
: gastronómico. JJS Consumo: 
: 2022-2023 

: 570€ / TC 


: Casa Santos Lima Arinto 
` 2021 

: Regional Lisboa / Branco / Casa 

: Santos Lima 

: Tons cítricos de lima e limão, 

: flores brancas e subtil tropical. 

| Ма boca mostra leveza e 

: frescura, acidez limonada a dar 
: vivacidade ao conjunto, alguma 
: persistência de sabor. NGVP 

: Consumo: 2022-2024 


: 4298 / °C 


77222 Ёо 
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15,5 


Casa Santos Lima 
Viognier 2021 
Regional Lisboa / Branco / Casa 
Santos Lima 

Amarelo limão. Nariz fresco 

e elegante a fruta de polpa 
branca, raspa de laranja, ervas 
frescas, ligeira tropicalidade. 
Muito fresco na boca, 

limonado e herbáceo, mostra 
acidez vincada e potencial 
gastronómico para acompanhar 
pratos estivais. LC Consumo: 
2022-2024 


4,456 / 11°C 


15,5 


Peninsula de Lisboa 2021 


Regional Lisboa / Branco 

/ Companhia Agrícola do 
Sanguinhal 

Amarelo esverdeado. Aromas 
expressivos a fruta tropical, 
cítrico maduro, apontamento 
de manjericão. Na boca é seco, 
fresco e cítrico, com boa acidez 
e final herbáceo. LC Consumo: 
2022-2023 


5,008 / 11°С 
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Península de Lisboa 2021 


Regional Lisboa / Rosé / 
Companhia Agricola do 
Sanguinhal 

Tonalidade salmão. Aromas a 
morango, groselha e framboesa. 
Apontamento de ervas frescas. 
Na boca é seco, cítrico e 
herbáceo, com boa acidez e 
muita frescura. LC Consumo: 
2022-2023 


5,00€ / 11°С 


Sottal Leve 2021 


Regional Lisboa / Branco 

/ Companhia Agrícola do 
Sanguinhal 

Tonalidade amarelo 
esverdeado, ligeira 
efervescência. Nariz fresco 

e aromático com notas de 
tropicalidade. Na boca é leve e 
fresco, herbáceo e cítrico, com 
travo salgadinho. LC Consumo: 
2022-2022 


4,006 / 11°С 


PENINSULA DÉ 


-- ~ 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


16,5 


: Hugo Mendes 2021 

: Regional Tejo / Rosé / Volátil e 

; Exótico - Hugo Mendes 

| Coral. Aroma assertivo de 

: frescura, notas de groselha 

: fresca, arandos com precisão, 
: tons a vegetal também ele 

: fresco. Fundo de nuances 

| tostadas. Muito leve na boca 
: mas intenso de sabor, com 

: uma longa linha de acidez que 
: se estende através do final 

: prolongado e distintivo. MM 

: Consumo: 2022-2026 


: 20,006 / 11°C 


ETRÁS-OS- 
MONTES 
175 


: Valle Pradinhos Reserva 
' 2021 

t Trás-os-Montes / Branco / 

: Maria Antónia Pinto de Azevedo 

i: Mascarenhas 

: Aromático, frutado, notas 

: tropicais a evidenciar-se, 

: dando ao aroma um toque 

: exótico e muito agradável. 

: Seco, acidez presente, frutado 

: e floral, elegante e fácil de 

: degustar. Ideal para todos os 

| dias, funciona muito bem para o 
| verão. ВТ Consumo: 2022-2029 


| 1850€ / °C 


16 

' Valle Pradinhos 2021 

| Trás-os-Montes / Rosé / Maria 

; Antónia Pinto de Azevedo 

: Mascarenhas 

: Tom de pele de pêssego. Floral 
: e bagas vermelhas ácidas, 

: equilibrado por toranja e 

: sugestão mineral. Boa sensação 
: texturada, acidez deliciosa е 

: subtis taninos a dar secura 

j que faz perdurar o sabor. MM 

: Consumo: 2022-2026 


| 900€ / 1I°C 


VINHO DO 
PORTO 

17 

| Quinta da Romaneira 

: Porto Tawny 10 anos 

: Vinho do Porto / Fortificado / 

: Quinta da Romaneira 

: Bonita granada com tons 

: ámbar. O aroma combina 

: vivacidade, riqueza e 

: sofisticação. Fruta vermelha 

: confitada, complexidade pela 
: voz das nozes associados a 

: notas de mel, támara e figos. 

: Na boca é rico de sabores, 

: aveludado, balanço de doçura, 
: fundo de frescura, final longo 
: com fruto, especiarias e subtil 
: torrefação. NGVP Consumo: 

1 2022-2029 

23006 / 14°С 


16,5 

| Fonseca Bin 27 Porto 

: Reserva 

| Vinho do Porto / Fortificado / 

: Quinta and Vineyard Bottlers 

: Referëncia que celebra meio 
: século. Rubi denso. Conjunto 
: aromático concentrado 

: mas elegante, em tons de 

: frutos silvestres frescos, 

: groselha e ameixa preta, 

| especiarias e folha de chá. 


Na boca é suave, saboroso e 


: harmonioso, os taninos sào 

: polidos e a fruta ressurge 

: no palato, com belíssimo 

: final, nuance especiada e 

: nota de fumo. Um Vinho do 

: Porto guloso para a mesa, 

: a acompanhar sobremesas 

| com frutos vermelhos ou рага 
: apreciadores de queijos. MB 

‚ Consumo: 2022-2026 


| 1450€ / 14°С 


BEM-VINDOS, 


S T E KG Kub MIA зт Rin 


= 
ІІ 


O único forno de última geração 


capaz de grelhar o melhor bife 


da sua vida. 


Quinta do Mascanho 
Grande Reserva 2018 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
/ Branco / Quinta do Mascanho 
Cor de limão maduro, 
narizprofudo e complexo, 
numa combinação entre fruta 
madura, toque de marmelo, 
massapão, frutos secos e 
alguma especiaria. Cheio e 
estruturado na boca, forte 
vinco de acidez. Final longo 

e ambicioso à mesa. MM 
Consumo: 2022-2027 


16,00€ / 11°С 


16,5 


: Quinta do Mascanho 

` Reserva 2020 

i: Vinho Verde (Monção e Melgaço) 
: / Branco / Quinta do Mascanho 

: Amarelo pálido. No aroma 

: releva enorme delicadeza, 

: largura no fruto de caroço, 

: citrinos e muito subtil fumado. 
: Na boca tem substáncia, 

: perfil aveludado, bastante 

і estruturado e sempre 

i refrescante. A acidez bem 

: colocada alavanca o final de 

: boa persistência e até promete 
: evoluir bem. MM Consumo: 

: 2022 - 2026 

: 880€ / 1C 


15,5 


' Casa Santa Eulália 
: Alvarinho Trajadura 
: 2021 


Vinho Verde / Branco / CSE - 
Sociedade Agrícola 


: Verde limão. Sincero па 

: expressão de lima e toranja, 

: maracujá e raspas de tangerina. 
: Leve, fresco, com carbónico 


evidente e precisão frutada 
a fechar. Para conversas 
descontraídas, saladas e peixes 


: na grelha. JJS Consumo: 2022- 
: 2023 / 6,606 / 11°С 


15,5 


Dardas Avesso 2020 


16,5 | ` Vinho Verde / Branco / 
Dardas Alvarinho 2019 16 : Pipamolhada 

аг - : Мө и | | : Pires & Turner Escolha : Amarelo dourado, reflexos 
харш кш Branca y | ` 2020 âmbar, perceção de carbónico. 
Pipamolhada 


Dourado. Notas tropicais de 
líchia, lima, maracujá e algum / \ 


: Amarelo limão. Notas de 


: Vinho Verde / Branco / Soc. 
: Agrícola Casal de Ventozela 


: Nariz de lima e tangerina, 


fundo granítico. Alia volume 


e leveza que o faz fluir como 


анна ы. : damasco, lima e restolho. ; uma brisa que refresca finais $ 
apresenta bom volume, i 42. 7%? 
P : Amplo, tem o volume suportado : de tarde de verão. Aí mesmo DARDAS 


compromisso entre largura 


: na boa acidez, mostra afinação 


i encontra a praia, com petiscos 


i i DARDAS E 
b ee i E ашк : geral e um final levemente га acompanhar. JJS Consumo: 4 
E Е канон Re Ж, | especiado, que agrada. А : 2022-2023 / 9,00€ / 11°С 
5. 2 22. = : combinação com arroz de 
onsumo: - 


1,006 / 11°C 


: mar será muito certeira. JJS 
: Consumo: 2022-2025 


15,5 


| 12,006 / 11°C i Plainas Vinhão Grande 
1 6 5 : Escolha 2021 
و‎ | : Vinho Verde / Tinto / С$Е - 
Gorro Alvarinho 2021 16 : Sociedade Agrícola 


Vinho Verde (Monção e Melgaço) : Plainas Azal 8: Arinto І Púrpura. Notas de groselha 
/ Branco / PBW - Portugal ` 2021 e cereja negras, engaco e 
Boutique Winery pimento. Tanino firme, boa 
; - : Vinho Verde / Branco / CSE - i ' 
Amarelo palha. Muito aromatico 1 Sociedade Agrícola : acidez geral, carbónico notado = x 
2 шэн 22. n. e | Verde limão. Notas de maçã : e final que sabe combinar fruto = 
edra molhada. Texturado e i : mo + 
й : verde e limão, percecáo de "LAINA: | e vegetal. De perfil regional, : 


de camadas sucessivas, tem 


bom volume, acidez em fundo, а 

5 3 a 

final teimoso mas sempre com e 
GORRO 


a fruta em primeiro plano. w 


Um Alvarinho de prazer. JJS 
Consumo: 2022-202ó 


14,00€ / 11°С 


algo austero. Será um todo o 
i; terreno em mesas de mar. JJS 
: Consumo: 2022-2025 


` 450€ /1РС 


: granito em fundo. Acidez que 
: provoca salivação, simplicidade 
: estrutural, volume integrado e 


final certeiro, sempre sóbrio e 


para comidas condizentes. JJS 
Consumo: 2022-2023 


4,908 / 16°С 


a essência 
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PROFISSIONAIS, 
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Líder português de soluções integradas de 
o 0000 4 цана рага a área Бор 


www.mistolinpro.com 
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Plainas Escolha Loureiro 
2021 

Vinho Verde / Branco / CSE - 
Sociedade Agrícola 

Amarelo palha. Notas de lima, 
maçã, pera e flor de árvore. 
Fresco e saltitão, com perceção 
de carbónico, mostra-se 
afinado e definido até final, 
que está bem projetado. Para 
mesas de verão. JJS Consumo: 
2022-2022 


6,00€ / 11°C 


14,5 


Adega Coop. Ponte da 
Barca 2021 


Vinho Verde / Rosé / Adega 
Coop. Ponte da Barca e Arcos de 


Valdevez 

Suave tonalidade casca 

de cebola. Aromas a fruta 

vermelha e silvestre. Na boca 

causa impacto pela acidez, 

mostra ligeira efervescência 

e travo de doçura. Simples e 
descontraído. Um rosé para 
fazer sucesso em “sunset” ^ 


de verão junto à praia. LC 
Consumo: 2022-2022 


2,958 | 11°С 


14,5 


Plainas Espadeiro 2021 | 
Vinho Verde / Rosé / CSE - 

Sociedade Agrícola Ма 
Rosa, de efervescência bem 

visível. Notas de morango, 

framboesa e flores. Fresco, д 2 
de final doce e cheio de fruto 


primário. Para a piscina ou a Ж 
praia. JJS Consumo: 2022-2022 > 
4,70€ / 11°C 

ERRATA 


Na página 35, secção Escolhas do Mês, da edição 392, de 
julho, o vinho Casal da Coelheira Private Collection 2021 
continha um erro na nota de prova, uma vez que, de acordo 
com o produtor, o vinho não teve qualquer contacto com 

a madeira mas, outrossim, sofreu um curto estágio com a 
borra fina. De igual modo, na edição 391, por lapso trocamos 
a imagem da garrafa do Champagne Collet Brut Vintage 
Collection Privee 2008, publicado na pág. 158. E, na página 
32, secção Escolhas do Mês, o preço de venda ao público 
correto do Castillo Ygay Gran Reserva 2011 é de 210 euros. 
Deixamos aqui a devida correção, com o nosso pedido de 
desculpas aos visados e aos leitores. 
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GALA 
VINHOS 
DO TEJO 
2022 


A Gala Vinhos do Tejo 2022, promovida 
pela Comissão Vitivinícola Regional do Tejo e 
pela Confraria Enófila de Nossa Senhora do 
Tejo, reuniu mais de 300 pessoas no Hotel 
dos Templários, em Tomar. Para além dos 
‘Prémios Vinhos do Tejo’ e Concurso Vinhos 
do Tejo”, foram entregues os prémios refe- 
rentes ao concurso de vinhos e iguarias “Tejo 
Gourmet’ e “Tejo Anima. 

O ‘Concurso Vinhos do Tejo 2022” contou 
com 166 amostras, de entre as quais se desta- 
caram, com direito a 'Medalha Excelência”, o 
“е da Leonor Reserva tinto 2020”, da Casa 
Agrícola Rebelo Lopes; e o “Quinta do Casal 
Monteiro Grande Reserva Fernão Pires 
branco 2019”, da Quinta do Casal Monteiro. 

Nos ‘Prémios Vinhos do Tejo’, que se des- 
tinam aos agentes, as cinco categorias pre- 
miaram a Enoport Wines nas categorias 
'Enólogo do Ano’ e ‘Empresa de Excelência”. 
A empresa Santos & Seixo, com a sua ope- 
ração no Tejo sob o nome Encosta do Sobral, 
foi eleita “Empresa Dinamismo”. O ‘Prémio 
Sustentabilidade’ foi entregue à Companhia 
das Lezírias. Já o ‘Prémio Carreira” foi 
entregue a Pedro Castro Rego, Grão-Mestre 
da Confraria Enófila Nossa Senhora do Tejo 
e Presidente da Federação das Confrarias 
Báquicas de Portugal. 
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Luís de Castro 


O Concurso Vinhos 
do Tejo 2022 atribuiu 
Medalha Excelência aos 


vinhos Zé da Leonor 
Reserva tinto e Quinta 
do Casal Monteiro 
Grande Reserva Fernão 
Pires 2019. 
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GUARDA 
WINE FEST 


O Guarda Wine Fest reuniu na Alameda de Santo André, na Guarda, o 
melhor das regiões da Beira Interior, do Dão e do Douro, integrando um car- 
dápio mais abrangente de experiências, que incluíram gastronomia e jazz. 

Tiago Macena, enólogo beirão e estudante do mais exigente plano inter- 
nacional de estudos em vinho, o “Master of Wine”, conduziu uma “Conversa 
sobre Vinho: Grandes Castas Brancas — Encruzado, Rabigato e Síria”. Também 
Rodolfo Tristão, sommelier e provador da Revista de Vinhos, conduziu várias 
sessões sobre temas como “Vinhos de Altitude - o que os diferencia dos 
outros”, “Tinta Roriz - a mesma casta em diferentes terroirs” e “Colheitas 
antigas de grandes vinhos”. 

Para além dos vinhos, o evento teve uma presença gastronómica de relevo, 
destacando-se os “show cookings' levados a cabo pelos chefes Diogo Rocha, do 
estrelado Mesa de Lemos, na Quinta de Lemos, em Viseu, e Cristina Manso 
Preto. 

A música ao vivo foi uma constante, contribuindo para a animação geral 
nos três dias do evento, abrilhantado pela presença de dezenas de produtores 
de vinhos das regiões da Beira Interior, do Dão e do Douro que partilham a 
premissa da altitude. O Guarda Wine Fest foi promovido pelo Município da 
Guarda е a Comissão Vitivinícola Regional da Beira Interior (СУЕВІ). 
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Rodolfo Queirós, Gilberto Igrejas, қ 
Arlindo Cunha e Maria do Céu Antunes | Diogo Rocha 


Cristina Manso Preto e Jorge Pinto 
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UNHA 


Sem nunca renegar as suas raízes minhotas — bem pelo contrário, 

acarinhando-as e aprofundando-as -, Renato Cunha cimentou um 

percurso de gabarito no panorama nacional da alta gastronomia. Com 

o seu restaurante multipremiado, Ferrugem, em Famalicão, firmou 

ЖЫ uma base a partir da qual explora o riquíssimo receituário regional, 

elevando-o com a técnica apuradíssima, da qual extrai o melhor dos 

sabores e texturas dos produtos que emprega, muitas vezes com recurso 

a elementos, como o fogo, que aprendeu a dominar, mormente através da 

cozinha em potes de ferro fundido ao ar livre. 

É, aliás, nos eventos *ircomsedeaopote, que sucederam às primeiras 

- iniciativas, mantidas durante a pandemia, com as experiências Fogo de 
Chão e Potes no Quintal, que Renato Cunha, juntamente com a esposa, 

a arquiteta Anabela Rodrigues, delinearam este ciclo, tirando o melhor 

partido dos espaços da Casa Ana Monteiro. Este edifício de cariz rural, 

propriedade de Ana, foi reconvertido em unidade de turismo e, localizada 

a 200 metros do Ferrugem, é o ponto ideal para que Renato Cunha 

possa explanar a mestria da cozinha em potes de ferro. 

Porém, ao imaginário rural e à tipicidade dos produtos utilizados, Renato 

Cunha confere um senso gastronómico sofisticado e de elevado apuro 

técnico. Para os interessados, os próximos eventos realizar-se-ão a 10 e 

24 de setembro e a 8 e 22 de outubro, sempre acompanhados por vinhos 

de produtores de referência. E ainda há as feijocas brancas sete anos... 

Destacamos 10 coisas que deve saber sobre ele... 


—— 


7 Renato Cunha é natural de Vila Nova de Famalicão, onde 
nasceu em 1975. 


A . Naquela localidade criou, é o chefe e proprietário do 
restaurante Ferrugem. 


3 ‚ Paralelamente, desenvolve intensa carreira académica, 
como docente na Universidade Portucalense no Porto da 
licenciatura de Gestão da Hospitalidade e em Enogastronomia 
no Short Master de Escanção. 


АТ Levou ainda a cabo mestrado em Turismo e Hospitalidade, 
com investigação e enfoque na região dos Vinhos Verdes. 


Ux Porém, a carreira de Renato Cunha esteve longe de estar 
ligada à gastronomia: integrou a primeira turma do curso de 
Técnico de Gestão Industrial da Forave, em 1990. 


6. Manteve essa ligação durante 17 anos, posteriormente 
como professor de Informática. 


Z Mudou de vida em 2006, quando decide abrir 0 restaurante 
Ferrugem. 


c. Somou ainda ao currículo uma passagem enquanto chefe 
executivo do Vinha Boutique Hotel, junto ao rio Douro, em Vila 
Nova de Gaia. 


2 No cenário do restaurante onde, com a esposa, recon- 
verteu uma casa em unidade turística rural, Renato dá largas 
à sua veia de hortelão, onde cultiva espécies endémicas e até 
em desaparecimento, como a célebre feijoca branca, dita sete 
anos pois pode produzir até sete anos com o mesmo pé. 


а ligação umbilical a Famalicão levou-o а elaborar е 
manter, durante largo período de tempo, uma ementa camiliana 
no seu restaurante, com ênfase para receitas que podemos 
encontrar em obras como “Amor de Perdição”. 
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PARABÉNS À PENÍNSULA DE SETÚBAL 


O prestigiado concurso Muscats du Monde 2021 coloca 
a nossa região como a mais premiada do mundo. 


ТОР 10 Medalha de Prata 

Bacalhõa Moscatel de Setúbal Superior 10 anos, D.0. Setúbal, 2004 Adega de Palmela Moscatel de Setúbal, 0.0. Setúbal, 2018 

Adega de Palmela Moscatel de Setúbal 10 anos, 0.0. Setúbal Venáncio da Costa Lima Moscatel de Setúbal. D.O. Setúbal, 2018 

Venâncio da Costa Lima Moscatel Roxo de Setúbal Reserva da Família, 0.0. Setúbal, 2017 Adega de Pegões Contemporal Moscatel de Setúbal, D.0. Setúbal 

Medalha de Ouro Soc. Vinícola de Palmela Paço do Bispo Moscatel Roxo de Setúbal, 0.0. Setúbal, 2019 
Venâncio da Costa Lima Moscatel de Setúbal Reserva, D.0. Setúbal, 2009 Casa Ermelinda Freitas Moscatel de Setúbal Superior, 0.0. Setúbal, 2009 
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Passaram já 20 anos desde a primeira colheita das Tecedeiras que tornou a marca uma 
das pioneiras do Douro a apostar nos vinhos nào fortificados. Por isso, queremos 
brindar com algo muito especial - a nossa nova linha Tecedeiras Premium. 
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